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Menus de fêtes... 


... du classique 

au plus audacieux 

Pour un repas de réveillon mémorable, rien de tel que des produits 
traditionnels préparés avec originalité... Alors suivez le guide ! 


T outes les saveurs de la mer se retrouvent sur les 
tables de fête. À côté des poissons, fruits de mer, 
huîtres et langoustes partagent la vedette avec les 
coquillages aux formes et aux couleurs variées. Si les 
huîtres remportent les suffrages, coquilles Saint-Jacques, 
tourteau et langoustines ne sont pas en reste. 

L’huître, reine de la fête 

Sans les huîtres, la Saint- Sylvestre ne serait pas la même. 
Fruits de mer de la fête par excellence, on déguste ce mets 
pour les grandes occasions. Sachez que ces derniers ont 
autant de personnalités que de crus et de terroirs Cette 
perle du littoral est en effet produite de la mer du Nord à la 
Méditerranée, avec des tailles, des saveurs et des parfums 
en bouche totalement différents. Fraîche, tonique et iodée, 
l'huître conserve néanmoins une chair raffinée et subtile qui 
plaît aux palais des amateurs comme des connaisseurs. 

Farandole de coquillages 

La coquille Saint-Jacques bénéficie cfun label Rouge, une 
garantie de qualité qui repose sur des caractéristiques très 
strictes : une coquiHe dotée d une noix de belle taille net- 
toyée à bord des bateaux de pêche et vendue vivante 
moins de 48 heures après la pêche. Pour bien choisir, écar- 
tez toutes les coquilles mortes Les vivantes se referment 
dès que Ton touche le muscle rond constituant la «noix». En 
se fermant violemment, elles émettent un «clac» 
significatif. Poêlées, en brochette ou en 
ragoûts, leur chair tendre et blanche ne 
doit pas être trop cuite pour fondre 
sous la dent. 

Pas de fête 
sans foie gras ! 

Invité traditionnel d’un 
menu de réveillon, le foie 
gras sait pourtant se renou- 
veler, Il est sans doute l'un 
des plus créatifs des produits 
festifs. Le foie gras d r oie garde . 
ses fidèles qui apprécient la dou- 
ceur subtile des saveurs. Il est dit-on 
dun goût «plus raffiné, plus élégant, plus 


aristocrate». Mais te foie gras de canard a aussi des ama- 
teurs qui préfèrent la franchise de ses arômes musqués, 
mêlés d'une pointe d'amertume, persistante en bouche Un 
foie gras cru de qualité, qu'il soit d'oie ou de canard, se choi- 
sit selon quelques principes de base : la taille, l'aspect, la 
couleur et la souplesse Une légère pression du pouce sur 
un lobe du foie doit laisser une empreinte qui s'efface pro- 
gressivement. 

La volaille en folie 

La volaille trouve aisément sa place kxs du repas de Noël. 
La traditionnelle dinde aux marrons reste incontournable. 
C’est le moment de mettre les petits plats dans les grands 
pour offrir à vos hôtes un réveillon digne des plus grands 
chefs. Rien de tel qu'une volaille, sa peau rousse crous- 
tillante, son odeur rôtie, sa chair fondante et son goût savou- 
reux Apprécié pour sa chair moelleuse et sa saveur si déli- 
cieuse, le chapon est goûteux et délicat. Que ce sort farci, 
rôti, braisé, servi avec des marrons, il séduit tous les palais 
par sa tendresse qui fait l'unanimité auprès des plus fins 
gourmets. La pintade, quant à elle, a une saveur plus pro- 
noncée et se marie aussi bien avec les traditionnels mar- 
rons qu'avec des notes plus exotiques. La tendance est à 
l'originalité. 

Desserts festifs 

À la fin du repas, l’heure d apporter le des- 
sert a sonné f Riches et variées, 
los solutions pour achever un 
menu de fêtes sont nom- 
breuses, reste à choisir 
celle qui séduira à 
coup sûr ! Car le 
dessert se doit 
l d'être à la hau- 
r leur, surprenant 
I donc et ravis- 
sant les papilles 
/ Chocolaté, glacé, 
fruité... tout est pos- 
sible a condition de res- 
pecter certaines tendances 
savoureuses qui siéent aux têtes. 



Label 1 Rouge 




Cuisine de fêtes / Saveurs de la mer 


Saveurs maritimes 

pour les fêtes 

Aussi incontournable que la dinde et le foie gras, le 
poisson, et plus généralement les produits venus de la mer 
se doivent de parader sur la table. Saumon, Saint-Jacques, cabillaud, langouste... tous 
s’accommodent de manières différentes pour satisfaire les papilles. 



C rus, pochés, en sauce, grillés, chauds, froids. .. 
les plats à base de produits de la mer sont géné- 
ralement plus simples à préparer qu’il n’y paraît, 
Au repas de Noël ou de la Saint -Sylvestre, ces produits se 
parent de leurs plus beaux habits pour éveiller la curiosité 
et la gourmandise de l’assistance. 

Très appréciés et consommés régulièrement tout 

au long de ( année, poissons et crustacés peu- 
vent, à l'Instar des produits carnés, être proposés 
en entrée ou en plat, voire les deux, tant l’offre 
est diversifiée. En effet, entre les poissons 
d'eau douce, ceux d'eau de mer, les -C 

1 


coquillages et les crustacés, ce sont des O 
centaines de produits mais surtout de ' 
saveurs qui sont proposés sur les étals des 
poissonniers. Des professionnels qui ne taris- 
sent pas de conseils et autres astuces pour 
accommoder au mieux tel ou tel produit aquatique pour 


celles qui seraient 
en mal d’inspira- 
tion. 


Ajfu44 



1 Incisez au niveau de la 
|1 queue et 6tez la peau en 
1 tirant vers la tète. Pour 
I certains poissons, 

/ comme la sole, il faut 
tenir fermement la peau et 
tirer d'un coup sec. Si celle-ci 
glisse entre les doigts, aidez- 
vous d'un torchon. 


Outre l'éventail 
de saveurs, les 

produits venus 
de la Grande 
Bleue n'ont pas 
leur pareil pour 
prendre une 
allure de 

fcj tète, Baies de poivre, des quartiers d'agrume, 
des légumes croquants et charmants, sauce colo- 
rée... un rien suffit à les rendre encore plus 
attrayants. Une polyvalence décorative accentuée 
par le fait que la diversification de leurs formes permet 
d’envisager de nombreuses présentations. 

Séverine Germain -Guéroult 



Rosace de Saint-Jacques aux truffes 

Pour 4 personnes - Préparation : 20 mn - Cuisson : 1 0 mn 


16 grosses noix de Saint- Jacq ues 

5 g de brisures de truffe 

1 t omate 

5 cl d'huile d'olive 

Ijus de citron 

B feuilles de basilic 


- Nettoyez les noix de Saint -Jacques et 
coupez chacune en 3 rondelles. 

- Recouvrez un plat de papier cuisson, 
huilez, salez, poivrez et disposez 4 
rosaces de 12 rondelles chacune, parse- 
mez de brisures de truffe et mettez le tout 
au frais. 

Râpez le parmesan et étata-le en fine 
couche sur un piaf. 

Passez au four sur mode gril 2 à 3 mn. 
Lorsque le parmesan est doré, posez les 
tranches sur un rouleau à pâtisserie pour 
réaliser des tuiles de forme arrondie. 


40 g de parmesan entier 
20 feuille s de mâche 
2 cl de vinaigr e bal samique 
1 boite de confit d'aubergines 
Poivre du moulin 
Fleur de sel 


- Pour la sauce, coupez la tomate épepi- 
née en cube, mélangez les cubes au jus 
de citron et à l'huile d'olive, salez et poi- 
vrez. 

- Mettez le plat avec les 4 rosaces au four 
à 180°C (Th.6-7) pendant 8 mn. 

- Disposez au centre d’une assiette le 
confit d’aubergines en cercle. Posez les 
noix sorties du tour sur le confît et dispo- 
sez 5 feuilles de mâche autour. 

- Déposez tout autour la sauce et rajou- 
tez une tuile de parmesan. 

- Servez 


G Cuisine 





Pour 4 personnes - Préparation : 20 m 


mn 


Queues de langouste cara 


au wok 


- Faites gnfler les poivrons 

peau se boursoufle. Ouvrez 
queues, les graines et les 
blanches. | 

* Pelez les mangues, les oignons et les 
gousses d p aU. Tranchez tes manques, émin- 
cez finement les oignons et écrasez l'ail 

- Ëpépinez le piment vert et 
fines rondelles. 

- Pressez le jus des citron? 
verts. 

- Fartes chauffer 


Tronçonnez tes queues de langouste à cru 
avec leur carapace (4 morceaux par queue), 
jetez-les dans le wok sur feu vif et arrosez- les 
aussitôt avec te jus des citrons verts. 

- Mélangez 5 mn, puis ajoutez l'oignon. Faites 
5 mn. 

tes mangues, tes rondelles de 
et l'ail. Salez et poivrez. 

le sucre, mélangez bien et laissez 
5 à 1 0 mn en mélangeant de temps 
temps jusqu'à ce que la sauce cara- 
mélise légèrement. 

- En fin de cuisson, ajoutez les 
ianières de poivron et parsemez la 
coriandre finement ciselée. 

- Transvasez dans un plat creux 
bien chaud et servez avec du riz 
créole. 


4 queu es fraîc hes de lan go uste de 250 g 

3 ma ngues pas trop mûres 

1 poivron vert 


t poivron rouge 


1 gros oignon 


2 gousses d’ail 


1 petit piment vert trais 


2 citrof 

1 c. à sou do d'huile 


2 c. a soupe de sucre e n poudre 
1 douzaine de branches de conandre 
fraîche 
Sel, p oivre 
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Cuisine de fêtes / Saveurs de la mer 



Saumon décliné en 3 saveurs 

Pour 4 personnes - Préparation : 1 h 
Cuisson : 20 mn - Réfrigération : 24h 

Gravlax norvégien et pommes de terre à la crème et à laneth 


200 g de saumon préparé en 
Gravlax et coupé en fines 

tranches 

400 g de pommes de terre 


'•beate* 

30 d de c rème liquide 
2-3 c. à soupe d aneth haché 
Sel, poivre blanc moulu 


- Pelez les pommes de terre et 
coupez-les en dés d'environ 2 x 
2 cm, Faites-les bouillir dans de 
reau salée 

- Arrêtez la cuisson quand la 
pointe du couteau entre facile- 
ment dans la chair. 


- Faites réduire la crème à 1/3 et 
mélangez délicatement aux dés 
de pomme de terre. Ajoutez 
laneth haché et assaisonnez de 
sel et de poivre, 

- Déposez de la pomme de terre 
et recouvrez de saumon, 


Saumon mariné a l’asiatique accompagné de «pain plat» 
et crème aigre 


Saumon fumé en lefse 


400 g de filets de saumon 

30 d d'eau 

30 cl de vinaigre à T 

10 g de gingembre frais 

6 doua de girofle 

6 yrams de poivre de la Jamaïque 

150 g de sucre 

10 grains de poivre noir entiers 

3 échalotes 

Crème aigre 

3 fleurs d’anis étoilé 

1 c. à café de sel 


- Portez tous tes ingrédients (y gembre haché et d’oignon coupé 


compris les herbes) à ébullition puis 
laissez refroidir. 

- Tranchez le saumon en portions 
d’environ 30 g et arrosez-le de la 
marinade additionnée de gin- 


en rondelles. 

- Laissez reposer au frais pendant 
24h et servez accompagné de 
«pain plat» type Wasa extraplat et 
de crème aigre. 


B tranches de saumon fumé de 

Norvège de bonne qualité 

3 C. à soupe de fromage de 
chèvre crémeux 

1 tranche de lefse (pain norvégien) 
1 c. à soupe de crème fraîche 

- Mélangez au mixer le fromage de 
chèvre et la crème fraîche, ajoutez le 
basilic haché, salez et poivrez, 

- Rincez la salade à l'eau froide et 
bien essorer 

- Étalez le mélange fromage/crème 
fraîche sur une lefse et couvrez d'en- 


Basilic 


1 petite b otte de roquette 

1 petite laitue 

1/2 paquet de pousses d’oignon 

Huile d'olive supérieure 

Sel, poivre 


viron 4 à 5 tranches de saumon fumé. 

- Ajoutez de la salade au milieu et un 
filet d'huile d’olive. Roulez l'ensemble 
à la manière d’une crêpe et réservez 
1h au frais avant de servir. 

- Coupez en tronçons d'environ 3-4 
cm et présentez sur un piat. 


Huîtres 

au mascarpone 
et à la betterave 
rouge 

Pour 4 personnes - Préparation : 1 0 mn 
Cuisson : 5 mn 

4 huîtres 4 c, à café de 

4 c. à café de mascarpone 

dès de betteraves Vinaigre 

rouges balsamique 

- Émincez la betterave rouge en petits dés et 
faites réduire le vinaigre balsamique. 

- Prenez les huîtres, décrochez les petits nerfs et 
laissez-ies en coquilles. 

- Au moment de servir, videz l’eau des huîtres et 
déposez sur chacune d’elles de petits dés de 
betterave et quelques gouttes de vinaigre bah 
samique ainsi qu une noisette de mascarpone. 

L 
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Pour personnes - Préparation ; 30 mn 
Cuisson : 12 mn - Marinade : f h 


400 g de filet de saumon de 
Norvège (sans peau ni arè tesl 
2 feuilles de laurier 


Dijon 


1 c- à soupe de raifort râpé 
3 e. à soupe de jus de citron 


10 grains de poivre blanc 
2 1 d’eau 

Sel, poivre blanc 

90 g de sel 

Pour la salade de concombre 

20 g de beurre 

500 g de concombre 


3 g de sel 

Pour la crème de raifort : 

20 g de sucre 

20 cl de crème liquide 
5 ci de crème fraîche 

4 c, à soupe de vinaigre à T 
2 c à soupe d'huile d'olive 


1/2 c. à café de moutarde de Un p eu de poivre noir 


Préparez ia 
me de raifort en mélan- 
Srît ks jus de citron et le raifort râpé et 
laissez infuser 1 5 mn. 

* A Talde d'un batteur électrique fouettez la crème 
lEhe avec la crème liquide et la moutarde jusqu’à 
inir une consistance bien ferme, 
tez le mélange jus de citron/raifort, salez et poivrez, 
rvez au frais 

" Pour la salade de concombre, pelez les concombres et coupez- les 
en rondelles ou en ruban dans le sens de la longueur. 

- Mélangez le vinaigre, le sel et le sucre, versez le tout dans l'huile. 
Mélangez bien puis en arroser les concombres, 

* Laissez mariner 1h puis assaisonnez de sel et de poivre. 

- Faites bouillir l'eau additionnée de sel et des épices pour poisson 
et laissez frémir un moment afin d’exhaler toutes les saveurs des 
épices. Retirez du feu et fajtes pocher les pavés de saumon de 
Norvège 12 mn. 

- Retirez le poisson de l'eau et égouttez-ie sur du papier absorbant 
Ajoutez un morceau de beurre sur chaque pavé au moment du ser- 
vice. 

- Dressez vos assiettes en déposant en premier la salade de 
concombre, le saumon poché puis une bonne cuillère de crème de 
raifort. 

- Servez rapidement accompagné de j 
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Cuisine de fêtes / Saveurs de la mer 



Saumon fumé 
et ananas 

Pouf 4 personnes 
Préparation : 10 mn 

4 tranches de saumon 

fumé 

16 ç. à soupe de dés 

d'ananas 

8 ç. à soupe d'huile 
d'olive 

- Préparez l'ananas en le découpant en petits dés. 
Méiangez-te à une pincée de cardamone en poudre, le sel 
et le poivre. 

- Ajoutez un trait d'huile d'olive et du jus de citron. 

- Servez l'ananas accompagné d'une tranche de saumon 
fumé et de gressin au sésame. 


Jus de citron 

4 pincées de sel 

et de poivre 

Gressin au sésame 
Pincées de 
carda mone 


Étoile de Noël 
au saumon 

Pour 6 personnes - Préparation : 25 mn 
Cuisson : 45 mn 

6 pavés de saumon 
3 rouleaux de pâte 
feuilletée 

400 g de courgettes en 
rondelles co ngelées 
3 c. à soupe d’échalotes 
1 0 ci de vinaigre de 

- Préchauffez votre four à 21 QX (Th.7). 

Dans une poêle bien chaude, ajoutez 1 c. à soupe d'huile d'oli- 
ve et faites revenir les échalotes pendant 2 mn. 

- Ajoutez le curry, laissez revenir 1 mn. Ajoutez tes courgettes 
décongelées, te vinaigre de Xérès et laissez cuire encore 5 mn. 
S'il reste beaucoup de jus, poursuivez la cuisson quelques 
minutes. 

- Déroutez tes 3 rouleaux de pâte feuilletée et découpez dans 
chacun d’entre eux 4 grands cercles d’environ 20 cm de dia- 
mètre. 

- Pour chacun des feuilletés : disposez au centre d’un cercle d© 
pâte 1 c. à soupe de courgettes et recouvrez d'un pavé de sau- 
mon coupé en 2. Salez et poivrez. 

- Humidifiez te bord du cercle avec un pmceau trempé dans 
l'eau, sur environ 1 cm. Recouvrez d’un second cancte de pâte 
feuilletée et appuyez tout te tour pour bien souder te feuilletage 

- Découpez des étoiles dans tes chutes de pâte restantes, et 
posez- les sur le haut des feuilletés en les mouillant légèrement 
pour qu elles adhérent bien. 

- Dans un bol. battez 1 œuf avec 2 pincées de sel, puis dorez les 
feuilletages au pinceau à l aide de cette préparation. Entaillez 
légèrement les feuilletages au couteau pour finir ta décoration. 

- Mettez les feuilletés au tour et laissez cuire 15 mn à 210’C 
(Th.7). 

- Poursuivez te cuisson 30 mn à 180 C (Th.6). 

- Servez bien chaud. 


Xérès 

1 c, à café de curry 
1 œuf frais calibre 

moyen 

1 c. à soupe d'huile d'olive 




IA. Cuisine 


njaôàu anbjBH 


Saumon, œufs de caille et émulsion d’amandes 

Pour 4 personnes - Préparation : 30 mn - Cuisson : 20 mn - Repos : 3h 


1 kg de filet de saumon sans arêtes 

60 g de ad 

30 q de sucre 

4 œufs de caille 

2 dl de tait 

10 g d amandes pelées 

5 g de raifort 

Œufs de saumon 

Copeaux de bois pour recouvrir la base de 
la poêle {fumage) 

- Enlevez la peau du filet et découpez le filet en 
2 parties, en longes ventrales et dorsales 

- Mélangez le sucre et le sel et couvrez-en les 
longes de saumon. 


- Laissez reposer 3h> puis rincez les à l'eau et 
essuyez-tes avec un chiffon en papier, 

- Découpez le saumon à la taille souhaitée et 
placez les morceaux sur une feuille de papier 
aluminium percee de quelques trous. 

- Chauffez le bois dans une poète, enflammez 
au bout de t mn. Éteignez les flammes et 
placez le poisson sur la feuille de papier alumi- 
nium percée au milieu de la poète. 

- Recouvrez d'une autre feuille de papier alu- 
minium et laissez fumer pendant 8 mn. 

- Terminez la cuisson du saumon à four moyen 
pendant 10 mn environ. Le cœur doit rester 
tendre. 

- Pendant ce temps, réalisez l'émulsion en fai- 


sant bouillir pendant 10 mn te lait. Ajoutez les 
amandes et te raifort, puis mélangez te tout 
quelques minutes. 

- Filtrez et Laissez refroidir jusqu'à ce que te 
mélange sort tiède, 

- Faites cuire les œufs de caille de façon à ce 
qu’ils soient pochés. 

- Fouettez avec un fouet à main pour le lait aux 
amandes de façon à faire émulsionner. 

- Déposez t'émuision dans l’assiette, recouvrez 
d'un morceau de saumon, puis terminez en 
déposant un œuf de cailte coupé. Agrémentez 
d’œufs de saumon. 

- Servez accompagné de toasts de pain de 
seigle. 
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Cuisine de fêtes / Saveurs de la mer 


Cabillauds pochés en huile 
épicée, crème de petits pois 
et huile d’orange 

Pour 4 personnes - Préparation : 45 mn - Cuisson : 30 mn 


! 

I 



Pour le cabillaud poché : 

4 pavés de cabillaud de 120 g 

1 5 ml de crème aigre 
Sel 

1 1 d eau 

Zeste et jus de citron 

1 0 g de sel 


1 l d hutle de tournesol 

Pour l’huile d’orange : 

2 morceaux d'anis étoilé 
2 clous de grirofte 

4 oranges (pelées et séchées 
au four) 

1 bâton de cannelle 

4 di d’huile d’olive 

1/2 piment rouge 

vierge extra 

Peut la crème de pois : 
200 g de petits pois 

4 échalotes en brunoise 
15 ml de sauce de soie 
1 5 g de ciboulette émincée 

* Versez les pois dans une eau 
bouillante salée, 

- Une fols cuits p4acez-les dans un 
mixeur avec la crème aigre. 

- Mélangez pour obtenir une texture 
lisse. 

- Passez la crème à la passoire et 
ajoutez le zeste et fe jus de citron. 
Réchauffez la crème avant de servir. 

- Pour Y huile à l'orange, mélangez 
les oranges et l’huite pendant 10 mn. 
Retirez l’huile et enlevez les peaux. 

- Dans une casserole, mélangez 

l'huile et le reste des ingrédients. 

- Mélangez Je sel et l’eau pour réali- 
ser une saumure Placez-y tes pavés 
de cabillaud au moins 8 mn. 

- Faites chauffer l'huile, ajoutez le 
poisson et réservez. Abaissez la 
température. 

- Dans une assiette creuse ou un 
petrt plat, mettez rhuüe d’orange, la 
crème de pois et déposez sur le des- 
sus un morceau de cabillaud. 
Accompagnez te tout de petits 
légumes. 





12. Ciiiuitt 




Huîtres au couteau et émulsion au safran 

Pour 4 personnes - Préparation : 20 mn - Cuisson : 10 mn 


Pour le tartare d'huître : 

20 huîtres 


Jus de citron 


2 c, à soupe d'aneth et de coriandre 
ciselés 


50 g d'OBUfs de saumon 


Gros sel 


Pour rémuls ion s af renée 
10 cl de crème fleurette 


45 cl de vin blanc 
1c, à soupe d'huit» d'ofcve 
1 dosette de safran 
Fleur lJg sel 
Poivre du moulin 


- Ouvrez les huîtres en reservant le jus et les 
coquilles creuses. 

- Hachez la chair et ajoutez les herbes cise- 
lées, le jus de citron et les œufs de saumon. 

- Remuez délicatement et réservez au frais. 

- Fartes tiédir te jus des huîtres avec la crème 
liqukte, te vin blanc sec et l'huile d'olive. 

- Ajoutez le safran, la fleur de sel et poivrez. 

- Émulsionniez à l'aède d'une four- 
chette jusqu’à obtention 
d'une sauce mous- 
seuse. 

- Déposez 


dans les coquilles creuses 1 c. à soupe de 
sauce puis te tartare d'huître. Décorez 
d’herbes fraîches. 

* Déposez une couche de gros sel. 
puis déposez dessus les 
coquilles d’huître garnies. 





Cuisine de fêtes 


La viande 
est à la fête 


Bien que ia dinde ait toujours ia cote sur les 
tables au moment de Noël, les mœurs font 
évoluer les traditions et la viande rouge ou 
blanche se cuisine de plus en plus. 


N ombre de célébrations 
religieuses, parmi les 
peuples du monde entier, 
sont l'occasion de prépa- 
rations culinaires traditionnelles. Selon 
la tradition, les fêtes de fin d'année ne 
doivent pas être "légères" Au grand 
damne des convives, les plats doivent 
valser et se faire toujours plus 
copieux. Les plats de viandes 
n’échappent à la coutume. En effet, 
choisir une belle pièce de bœuf, de 
veau ou d'agneau pour son menu, 
c'est satisfaire à coups sûr votre belle 
tablée 


Simples à cuisiner, ces viandes s'ac- 
commodent de bien des façons. Cuisson 
au four, grillées, mijotêes... il y en a pour 
tous les goûts. Quant aux mets qui rac- 
compagnent, ils sont là encore à choisir 
en fonction du type de dîner Légumes 
verts, champignons, purée maison, 


pommes de terre rissolées à vous de 
choisir entre le naturel et le sophistiqué. 
Et les abats n'étant pas en reste, ils sont 
aussi l’occasion pour l’hôte d'offrir un plat 
raffiné et convivial, démontrant souvent 
l'inventivité et des talents de cuisinier. 

Romain Lejeune 


Terrine de ris d’agneau 
en persillade 


Mille-feuilles au 
chocolat, glace café 


Pour 10 personnes - Préparation : 30 mn - Cuisson ; 3h - Attente : 6h 


“i 500 g de pieds 
cfagneau (ou 
8 pièces bien 
blanches) 

T 1,2 kg de ris 


dagneau 
n 4 gousses d'ail 
O 100 g de 
beurre 


□ 1 botte de 
persil 

□ 1 piment 
d’Espeiette 


1 1 Bouquet 
garni 

□ Sel, poivre 



S Faites cuire les pieds 
pendant 3h dans de l'eau 
bouillante salée Ajoutez 
le bouquet garni. 


■ Lorsqu'ils sont cuits, 
réservez te bouillon pour 
la préparation de la gelée 
et laissez réduire jusqu'à 
l 'obtention de 0,5 I de 
liquide. 


égouttez les herbes et te 
piment. Désossez les 
pieds, coupez-les en 
petits morceaux et réser- 
vez-tes au frais. 

9 Enlevez la petite peau 
qui entoure les rie et 
poèiez-ies au beurre en 
ajoutant l’ail et le piment. 
Assaisonnez. 

■ Lorsqu'ils sont cuits, 
ègouttez-les bien et 
dégraissez -les 
B Dans un saladier, 
mélangez les pieds 
d agneau avec les ris, 
la gelée encore tiède 
et le persil ciselé, 

B Rectifiez l'assaison- 
nement à votre goût et 
réservez 6h au froid. 

B Servez avec une petite 
vinaigrette et une salade. 



Pour 4 personnes - Préparation : 20 mn - 

A mn 


Cuisson : 


casser Laissez refroidir, 

■ Faites fondre le choco- 
lat, ajoutez la crème 
fraîche, mélangez bien le 
tout. À l’aide d'une poche 
à douille déposez le cho- 
colat sur les 8 ronds de 
feuilles de brick 

B Dans les assiettes 
déposez 2 ronds chocola- 
tés l'un sur l'autre Ajoutez 
te dernier rond et dépo* 
sez-y une quenelle de 
glace café. 

■ Servez aussitôt avec 
un accompagnement de 
sauce anglaise 


1 1 l de glace café 
"i 1 tablette de chocolat 


noir 

1 paquet de feuilles 
de brick 

H 20 g de beurre 
11 c. à soupe de 
crème fraîche 


B A l'aide d'une cuillère à 
soupe formez des que- 
nelles de glace café, 
déposez- les sur une 
plaque de pâtisserie et 
réservez-les au congéla- 
teur quelques minutes. 

B Préchauffez le four à 
180 C (Th.6). 

B À l'aide d'un verre, 
découpez 12 ronds dans 
les feuilles de brick. 
Enduisez-les de beurre 
fondu. 

B Déposez les ronds de 
feuilles de brick au four et 
laites-les cuire quelques 
minutes Dès qu'ils sont 
bien dorés, retirez-les sans 


s ap suG(temx>jui,p 



Carré d’agneau 
en croûte d’olive 


Pour 4 personnes - Préparation : 40 mn - 
Cuisson : 30 mn 


3 i carré d'agneau 
(4 côtes) 

3 1 botte de carottes 
fanes 

3 t botte de mini- 
poireaux fanes 

3 1 botte d'oignons 
fanes 

3 60 g de pois 
gourmands 

3 60 g de haricots 


verts 

n 1 artichaut poivrade 
n 60 g de chapelure 
O 100 g d'olives noires 
dénoyautées 
3 2 gousses d’aH 
fl 6 c. à soupe d'huile 
d'olive 
3 Persil plat 
3 Romarin 
3 Sel, poivre 


■ Saisissez te carré d’agneau sur tes 2 faces, poi- 
vrez, salez et réservez dans un plat allant au four. 

■ Nettoyez tes légumes fanes, faites-les cuire sépa- 
rément, puis réservez. 

■ Pour la croûte d'olives, hachez tes olives noires 
ainsi que l’ail et te persil plat dans un mixeur. 
Mélangez la chapelure avec les ingrédients hachés 
et incorporez de l’huile d'olive pour constituer la 
pâte. 

■ Étalez ce mélange sur te carré. Passez au four, 
déjà préchauffé à 200*C pendant 20 mn Laissez 


reposer. 

■ Servez accompagné des légumes et de toast de 
tapenade d’olives noires. 




Magret de 
canard farci 

Pour 4 personnes - Préparation : - 
Cuisson 50 mn 


3 3 magrets 
partiellement 
dégraissés 
“l 6 po m mes 
n 200 g de porc 
maigre haché 
3 200 g d'escalope 
de dinde hachée 
3 1 00 g de foie 
gras 


n 80 g de pommes 
coupees en petits 
dés 

3 20 g de raisons 
secs macérés à 
lArmagnac 
3 3 d d'Armagnac 
3 1 verre d’eau 
3 Beurre 
3 Sel. poivre 


■ Mélangez te porc maigre haché, l’escak>pe 
de dinde, le foie gras, les dès de pommes ei les 
raisins pour constituer une farce, 

■ Percez les magrets aux extrémités afin de 
taire une poche. 

■ Farcissez les magrets, recousez- tes puis dis* 
posez-tes peau vers le haut dans un plat à gra- 
tin légèrement beurré 

■ Enfournez à four chaud (200°C) et laissez 
dorer 20 mn. Ajoutez les pommes épluchées, i 
verre d'eau. 3 d d Armagnac Salez légèrement 
tes magrets. 

■ Laissez cuire 30 mn à 1 80*C 

■ Servez chaud accompagné d'un gratin de 
pommes de terre. 


Cuisine .15 





Cuisine de fêtes 


Bœuf en 
carpaccio à 
la F eur de sel 

Pouf 4 personnes - Préparation : 15 
mn - Cuisson : 15 mn 

n 500 g de filet de bœuf 
3 2 c, À soupe de Fleur de sel de 
Noirmoutier 

n 2 c. à soupe de coriandre moulue 
“Il c, à soupe de grains de fenouil 
“i 2 c, à café de zestes de citrons 
verts 

n Fromage de brebis 
□ Huile d'olive 

■ Placez le fHet de bœuf dans le 
congélateur afin de raffermir les chairs. 

■ Dans un mortier, écrasez légère- 
ment les grains de fenouil et ajoutez-les 
à la coriandre. 

■ Faites torréfier quelques instants et 
arrêtez le feu. 

■ Hors du feu, ajoutez rhuiie d'olive et 
mélangez l’ensemble des ingrédients. 

■ Sortez le filet de bœuf du congéla- 
teur et taillez -le en fines tranches. 

■ Disposez les tranches sur les 
assiettes préalablement assaisonnées 
de sel fin et de poivre. 

■ Étalez le mélange sur les assiettes 
de carpaccio à la cuillère. Ajoutez les 
zestes de citron el la Fleur de sel. 

■ Pour le dressage, ajoutez quelques 
copeaux de fromage de brebis prélevés 

à l’aide d’un éplucheur. 



Filet de bœuf 
aux échalotes confites 

Pour 4 personnes - Préparation : 20 mn - Cuisson : 45 mn 

“ï 4 filets de bœuf de 100 g 
environ 

3 1 2 grosses échalotes 
“i 30 cl d'huile d'arachide 
.Tl 40 cl de vin rouge de Tursan 
3 1 carotte 
3 50 g de célen rave 
"i 1 pincée de sucre roux 
3 30 g de beurre 

■ Épluchez les échalotes en les 
gardant bien entières. 

■ Mettez-les dans une cassero^ 
le, recouvrez- les d’huile, assai- 
sonnez puis laissez-les confire 
au moins 40 mn sur feu très 
doux. 

■ Versez le vin dans une cas- 
serole avec la carotte et le céle- 
ri taillés en petits dès, du sef et 
du poivre Faites réduire le tout 

au */*, 

■ Filtrez le vin réduit, ajoutez le 
sucre, faites bouillir 3 mn puis 

vin. 


Bavarois à l'ananas et à la menthe 

Pour 4 personnes - Préparation : 10 mn - Cuisson : 5 mn - Attente : 2h 

3 3 feuilles de gélatine 
"7 20 cl de jus d'ananas 
3 2 c. à soupe de sucre en 
poudre 

3 200 g de fromage blanc 
à 20% 

n 2 c. à soupe de menthe 
H 1 blanc d'œuf 

■ Trempez la gélatine dans 
l'eau froide. Chauffez le jus 
d'ananas dans une petite 
casserole 2 à 3 mn â feu 
doux. 

■ Égouttez la gélatine et 
mélangez-la au jus d'ananas. 
Laissez refroidir 

■ Versez la préparation dans 
le mrxeur. Ajoutez le sucre, le 
fromage blanc et la menthe. 

■ Mixez jusquâ l'obtention 
d'une pâte lisse 

■ Battez le blanc d’œuf en 
neige ferrr>e. Incorporez4e 
au contenu du mixeur, 

■ Disposez la préparation 
dans 4 petits ramequins. 

■ Laissez 2h au réfrigéra- 
teur. Démoulez sur une 
assiette 

■ Servez sans tarder 




ajoutez le beurre au fouet tout 
doucement 

■ Égouttez les échalotes, 
mèlangez-les avec la sauce 


au vin. 

■ Cuisez les filets de bœuf à la 
poêle au dernier moment et ser- 
vez avec les échalotes à la lie de 



Tournedos aux cèpes 

Pour 4 personnes - Préparation : 20 mn - Cuisson : 20 à 40 mn 


1 2 échalotes 

“î i petite poignée de mie de pain 
rassis 


nic.à café de sucre en 
poudre 

□ 2 pousses d’ail 


mélangeant souvent Salez et poivrez 
B Pendant ce temps, pelez les échalotes. 

B Faites un hachis avec tes échalotes et la mie 
de pain. Versez sur les champignons, ajoutez te 
sucre, mélangez bien, puis faites rissoler le tout 
5 à 1 5 mn sur feu plus doux, en mélangeant de 
temps en temps 

a Pelez et hachez rail menu avec le persil. 
Parsemez sur les champignons, mélangez et 


ci 1/3 bouquet de persil plat 
n i/î citron 

n Sel fin, poivre du moulin 

poursuivez la cuisson 5 mn, le temps de faire 
cuire les tournedos, 

B Chauffez une poète anti-adhésive et laites- 
y poêler les tournedos 2 à 3 mn par face, selon 
la cuisson désirée Salez et poivrez. 

B En fin de cuisson, arrosez tes cèpes d'un filet 
de jus de citron. 

B Dressez les tournedos sur un plat préchauf- 
fé et eniourez de cèpes. Servez aussitôt, 


ri 4 tournedos de 125 g 
n 1 kg de cèpes frais 
n 10 cl d'huile d‘olive 


1 Nettoyez soigneusement les cepes avec un 
linge et ôtez les petites brindilles qui peuvent y 
adhérer puis séparez les queues des lètes. 

B Ne conservez que tes queues saines, petez- 
les et hachez-les grossièrement Coupez les 
tètes en morceaux. 

m Faites chauffer 1 huile dans une sauteuse, 
jetezy les champignons et faites-les rissoler 
pendant 1 0 à 20 mn environ sur feu modéré, en 


Cuisine de fêtes 



Pour 4 personnes - Préparation : 30 mn - Cuisson : 4 h 


Verrines de queue de bœuf au foie gras 


*1 V 2 queue de bœuf 
^ 1 I de vin rouge 
“1 2 carottes 
T Vz oignon 


3 1 bouquet garni 
3 1 poireau {la partie verte) 
n 1 clou de girofle 
“i x fz bouquet de persil plat 


3 4 tranches de foie gras entier 
3 3 petits oignons nouveaux 
3 2 petites tomates grappe 
3 Sel. grains de poivre 


0 La veille, versez le vin rouge 
dans une grande cocotte puis 
ajoutez-y thym, laurier, clou de 
girofle* carottes pelees et coupées en 
rondelles et vert du poireau émincé Salez et 
ajoutez les grains de poivre noir puis plongez 
la queue de bœuf coupée en deux. Portez à 
ébullition puis couvrez et ramenez à feu 
doux. Laissez cuire 3h, 

0 Égouttez, retirez les Herbes, le dou de 
girofle et les grains de poivre. Laissez refroi- 
dir et placez au réfrigérateur. 


0 Le lendemain, émiettez la viande et versez-la 
dans un saladier, puis ajoutez 5 c. à soupe de per- 
sil finement ciselé Préparez une vinaigrette* ver- 
sez sur la viande et mélangez. 

0 Coupez les tomates en 4, ôtez tes graines et 
coupez la chair en petits dés. Émincez finement les 
oignons nouveaux Mélangez le tout dans un bol 

0 Préparez la verrine en mettant successivement 
de la viande de queue de bœuf, une tranche de foie 
gras et de la viande de queue de boeuf à nouveau, 

1 c, de tomate et oignons. Donnez un tour de mou- 
lin à poivre et servez. 


Bœuf de Salers aux cèpes 


Charlotte exotique 


Pour 6 personnes - Préparation : 1h - Cuisson 35 mn 


Pour 6 personnes - Préparation . 45 mn - Cuisson : 15 mn 


1 6 tournedos de bœuf 
de 120 g 

Pour les gnocchis de 
• £•; 

3 250 g de semoule de 
blé 

3 50 g de 
champignons en 
poudre ou de 


cèpes 
n 2 œufs 
n 3 jaunes d’œufs 
n 1 I de lait 
n 100 g de beurre 
3 t kg de petits cèpes 
3 6 petites carottes 
3 50 g de beurre 
3 6 feuilles de sauge 


3 5 cœurs de romarin 

Pflur la sauce 

n litre de fond de 


veau 

n 50 g de 
champignons en 
poudre ou de 
cèpes 

3 Sel ot poivre 


0 Dans une casserole, laites bouillir le 
lait avec te beurre et une pincée de sel 
Hors du feu, ajoutez les champignons 
en poudre et la semoule 
ainsi que tes œufs. 
Mélangez jusqu'à obtenir 
une pâte 



homogène. Versez-la sur une plaque 
en inox entre deux feuilles de papier 
sulfurisé ou dans un plat. Laissez -la 
refroidir puis découpez 12 ronds de 
diamètre égal aux tournedos. 

0 Au moment de servir* poètez-les 
dans une poêle non adhésive 1 mn de 
chaque côté. 

0 Épluchez les carottes et faites- 
les cuire dans une casserole d'eau 
f bouillante 15 mn puis faites-les 
[ revenir dans une poêlé avec 1e 
beurre et les cèpes pendant 10 mn. 
Remuez, salez et poivrez 
0 Faites bouillir le fond de veau 
avec les champignons en poudre 
entre 5 et 1 0 mn puis ajoutez 20 g 
de beurre. 

0 Battez la sauce énergi- 
quement à te fourchette 
juste avant de servir 
0 Placez au centre de 
lassiede un gnocchi. 
Posez dessus le tour 
nedos poêlé saignant 
puis ajoutez l’autre 
gnocchi. Disposez 
les carottes ainsi 
que tes cèpes et 
ajoutez autour 
d’un cordon de 
sauce. 


II. Cuisine 


3 3 mangues 
3 4 kiwis 

“i 6 fruits de la passion 
3 ‘te litre de crème 
anglaise 

0 Pelez les mangues, coupez 
la chair en morceaux autour 
du noyau. Pelez les kiwis, 
coupez-les rondelles Ouvrez 
tes fruits de te passion, videz 
leur pulpe dans un bol. 
Réservez un peu de chaque 
frviH pour la décoration finale 
0 Réchauffez la crème 
anglaise. 

0 Faites tremper les feuilles de 
gélatine dans un peu d'eau froi- 
de. Égouttez- tes, faites-les 
fondre dans la crème anglaise 
encore chaude Laissez refroidir 
0 Dans ta cuve d'un mixeur, 
mettez la chair des mangues 
et réduisez-la en purée. 
Ajoutez te crème anglaise 


n 8 feuilles de gélatine 
1 25 ci de crème fraîche 
liquide 

n 40 g de sucre 
3 20 biscuits à la cuillère 

0 Battez la crème en chan- 
tilly dans une jatte bien froide. 
Incorporez à la préparation 
froide en soulevant la masse. 
0 Garnissez un moule à char- 
lotte de biscuits à te cuillère 
cotés bombés vers l'extérieur 
Versez *h de te préparation, 
déposez 1 couche de pulpes 
de fruits de Ja passion Versez 
te reste de mousse à la 
mangue Mettez au frais 4h. 

0 Au moment de servir, 
démoulez après avoir plongé 
le moule dans de l'eau chau- 
de quelques secondes. 
Décorez le dessus de 1a char- 
lotte avec les fruits réservés. 
Servez aussitôt 
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Petits fours farcis à la truite fumée, vodka et poivre vert 

Pour 4 personnes Préparation : 20 mn Cuisson : 8 à 10 mn 




• 300 g de truite fumée • 1 pot d'œufs de truite « 1c. à café de poivre vert en grains • 5 cl de vodka »1c.à soupe 
de mascarpone • 2 jaunes d’œufs • Brins d’aneth • 2 pâtes feuilletées prêtes à l’emploi. 



moules à tartelettes, piquez-les avec une fourchette puis dorez- 
les au jaune d'oeuf. • Enfournez les tartelettes et les bouchées 
10 nnn à 180°C en surveillant la cuisson. • Mixez les filets de 
truite fumée avec 5 d de vodka, 1 c, à soupe de mascarpone et 
10 grains de poivre vert. • Remplissez les petits fours (tarte- 
lettes et bouchées) de cette préparation. • Décorez la moilié 
avec des œufs de truite, l'autre moitié avec des grams de poivre 
vert et ajoutez des brins d'aneth. 


20. Cuisine 
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Saumon mariné aux agrumes 

Pour 4 personnes • Préparation : 20 mn • 
Marinade : 8h « Cuisson : - 


• 500 g de saumon frais • 15 cf d'huile de colza • 200 g de gros sel • 
2 citrons jaunes • 60 g de sucre semoule • 1 petite botte d’aneth e 
1 pomelo rose e 1 orange • 6 cl d’huile d'olive e Poivre mignonette. 


• Dans un saladier, mélangez le 
gros sel, le sucre, les zestes de 
citron, le poivre mignonnette et 
l’aneth hachée. • Recouvrez le 
saumon de cette marinade et lais- 
sez mariner une nuit au frais. • 
Rincez le saumon et égouttez sur 
une grille. • Coupez finement le 


saumon mariné égoutté, disposez- 
le sur une assiette. • Posez dessus 
des segments d'orange et pomelo. 
• Versez un peu d'huile d’olive et 
disposez les brins d’aneth. • 
Accompagnez selon votre goût 
d’une boule de sorbet citron par 
exemple. 




Tartare de Saint-Jacques 
au coulis de corail 

Pour 6 personnes Préparation : 10 mn . Cuisson : • 

• 12 coquilles Saint-Jacques avec corail • 1 jus de citron • 3 cl 
d'huile d’olive • 2 mandarines • 2 brins d’aneth • Fleur de sel, 
poivre. 


• Taillez les noix de Saint- 
Jacques en petits dés. • 
Assaisonnez- les de sel, de poivre 
et d’un trait d’huile d’olive. • 
Ajoutez l’aneth haché. • Mixez 
les corails avec le jus de citron, 


ajoutez un trait d’huile d'olive et 
passez au tamis. • Pressez les 
mandarines et mélangez le jus au 
tartare, • Mettez en forme dans 
l’assiette et servez bien frais avec 
le coulis de corail autour. 


Coquetiers de pommes de terre aux 
escargots et aux deux herbes 

Pour 4 personnes • Préparation : 10 mn • Cuisson : 25 mn 

• 16 petites pommes de terre • 16 escargots au naturel • 80 g de 
beurre • 4 c. à soupe de crème fraiche • 2 c. à soupe de ciboulette 

• 2 c. à soupe de persil • 5 c. à soupe de gros sel • Sel, poivre du 
moulin. 


• Préchauffez votre four à 200°C 
(Th.7). • Lavez et essuyez les 
pommes de terre. • Coupez les 
extrémités. • Partagez-les en 
deux et creusez-les délicatement à 
l’aide d’une petite cuillère, en lais- 
sant un bord tout autour. • 
Déposez les pommes de terre 
dans un plat à four sur un lit de 
gros sel. • Faîtes cuire 20 mn. • 


Égouttez les escargots en gardant 
le jus. • Versez le jus dans une 
casserole. • Faltes-le réduire pen- 
dant 3 mn. • Ajoutez la ciboulette 
et le persil. • Incorporez la crème 
fraiche. • Mettez les escargots à 
chauffer 2 mn dans cette prépara- 
tion. • Répartissez-les dans le 
creux des pommes de terre. • 
Servez. 







Pour 4 personnes Préparation : 40 mn « Cuisson : 5 mn 


Millefeuilles de jambon de porc noir gascon 
à la mousse de pruneaux d’Agen 


• 500 g de jambon de porc noir gascon • 200 g de pruneaux dénoyautés • 20 ml d'Armagnac • 200 ml de crème 
fraîche épaisse • 200 ml d’huile • Sel, poivre • Sucre. 


• Faites gonfler 15 à 20 mn les pruneaux d'Agen dans 
l'Armagnac tiède * Égouttez-les et mixez-!es • Mettez 
l’Armagnac à chauffer avec un peu de sucre, laissez réduire 
jusqu'à l’obtention d’un sirop. • Taillez 6 tranches très fines 
de jambon, réservez au frais. • Avec le reste du jambon 
taillez des tranches un peu plus épaisses. • Détaillez ces 
tranches à l'emporte-pièce rond de 8 cm de diamètre, 6 cm, 
4 cm (pour chaque taille, il faut au moins 4 ronds). • 
Réservez au frais. • Avec les parures de jambon, taillez une 


fine julienne. • Fouettez la crème fraîche et incorporez la 
purée de pruneaux et la julienne de jambon. • Assaisonnez 
et incorporez un peu d'Armagnac aux pruneaux. • Saisissez 
les rondelles de jambon, et dans un petit bain d'huile, saisis- 
sez les 6 tranches fines. • Mettez le tout sur un papier absor- 
bant. • Dans l’assiette, faites avec un sirop un quadrillage et 
montez les millefeuilles : i rondelle de jambon, 1 c. à café de 
mousse de pruneaux. • Finissez avec la tranche saisie dans 
le bain d'huile. 


22. CufeiM 




• 1 blanc de dinde de 500 gel foie gras de canard de 700 g • t sachet de gelée 
e 1 bouillon cube de volaille • Va I de vin d’Ârboie réduit aux 3 A (vin blanc du 
Jura) • Sel, poivre. 


• Faites chauffer le bouillon de poule jus- 
qu’à 90 C C avec le vin d'Arbcis réduit, e 
Faites pocher pendant 20 mn le blanc de 
dinde» puis laissez refroidir, • Une fois 
refroidi» prélevez la dinde du bouillon et 
remettez celui-ci à chauffer jusqu’à 60°C. 

• Plongez le foie gras de canard et lais- 
sez cuire pendant 15 mn. t Retirez le 
foie gras et laissez le refroidir au réfrigé- 
rateur e Coupez Je blanc de dinde en 


gros dés de 2 cm sur 2 cm. • Faites de 
même pour le foie gras de canard. • 
Coulez t cm d'épaisseur de gelée de 
poule au fond d'une terrine. • Installez 
sur la longueur de la terrine les cubes de 
filet de dinde. • Recouvrez de gelée et 
poursuivez avec une rangée de foie gras. 
• Renouvelez l'opération jusqu’en haut 
de la terrine. • Laissez refroidir au frigo 
pendant une nuit. 


Papillote de foie gras de canard 
du Sud-Ouest aux langoustines 

Pour 4 personnes • Préparation : 25 mn » Cuisson : 5 mn 

• 1 foie gras de canard du Sud-Ouest entier • 16 langoustines fraîches 
décortiquées • 3 petits poireaux • 2 carottes nouvelles « Noilly-Prat • Sel, 
poivre. 


• Tranchez les carottes et les poireaux 
en très fines lanières. • Poêlez très 
rapidement les tranches de foie pour les 
colorer • Sur 4 grandes feuilles d'alu- 
minium, disposez 2 tranches de foie» 4 


langoustines puis un peu de carotte et 
de poireau. • Salez, poivrez et ajoutez 
quelques gouttes de Noitly-Prat • 
Mettez à four très chaud pendant 5 mn. 
• Fermez la papilfotte et servez. 


Coupes de lapin à l'estragon 

Pour 4 personnes • Préparation : 15 mn Cuisson ; 30 mn # 
Réfrigération : 3h 

• 2 cuisses de lapin e 1 sachet de gelée au Madère • 700 ml d’eau • t 
oignon • 2 feuilles de laurier • 10 branches d'estragon frais • 200 ml de 
vin blanc * 2 e, à soupe d’huile • Sel, poivre. 


• Dans une cocotte contenant l'huile, 
faites revenir à feu vif le lapin sur 
toutes les faces. • Pendant ce temps, 
épluchez et émincez l’oignon. • 
Ajoutez-le dans la cocotte, pour le faire 
dorer, en remuant régulièrement avec 
une cuillère en bois. • Ajoutez le vin 
blanc et 200 ml d'eau. # Salez, poi- 
vrez, couvrez et laissez cuire sur feu 
g moyen 30 mn. • Réalisez la gelée 


selon le mode d’emploi et laissez 
refroidir 15 mn à température ambian- 
te. • Lavez l'estragon et hachez-le. • 
Quand le lapin est cuit, détachez la 
viande de chacune des cuisses et cou- 
pez-la en petits morceaux. • Dans 
chaque coupe, versez quelques petits 
morceaux de lapin, de l'estragon et 
enfin de la gelée. • Placez au réfrigé- 
rateur durant au moins 3h. 


Dinde et foie gras en gelés d’Arbois 

Pour 6 personnes Préparation : 45 mn 
Cuisson : 35 mn • Réfrigération : 8h 




Réveillon 


Deuxiè 






Chapon fermier des Landes truffé et étoiles de polenta 

Pour 8 personnes Préparation : 30 mn • Cuisson : 1h 

1 chapon fermier de 3,5 kg 300 g de blanc de volaille mixé • 1 blanc d'œuf • 1 dl de crème fraîche • 20 g de 
truffes fraîches Quelques lamelles de truffes 1 kg d’abattis (cous, ailerons, carcasse) 2 dl d'eau 1 carotte 
Vî oignon 'h poireau 1 branche de céleri 1 bouquet garni • 1 I de lait • 250 g de polenta 3 c. à soupe d hui- 
le d’olive 100 g de cèpes poêlés et hachés 100 g de roux blanc (50 g de farine et 50 g de beurre) 6 c. à soupe de 
crème fraîche 1 jaune d’œuf Sel, poivre, muscade. 


Faites cuire le fond de volaille dans une grande marmite. • 
Préparez la farce en mélangeant le blanc de volaille mixé. le 
blanc d’œuf, 1 dl de crème fraîche et les truffes hachées • 
Remplissez-en la volaille et glissez les lamelles de truffes 
entre la chair et la peau. Bridez et salez la volaille. • 
Enveloppez-la à triple tour dans un film alimentaire percé de 
part en part avec la pointe d’un couteau. * Plongez dans le 
fond de volaille tiède. Couvrez, pochez à feu doux pendant 
ih en écumant régulièrement, • Lorsque le chapon est cuit, 
enlever le film alimentaire et faites-le dorer rapidement au four 
après l’avoir enduit de beurre. • Versez la polenta en pluie 
dans le lait bouillant, t Faites cuire 5 mn à feu doux en tour- 




nan» sans arrêt. • Ajoutez les cèpes hachés, versez la polen- 
ta dans un plat à rebords et laissez refroidir. • Découpez des 
étoiles à l'aide d’un emporte-pièce et faites-les revenir dans 
une poêle chaude avec 1 c. à soupe d'huile d’olive. • Faites 
réduire Va I de fond de volaille puis passez-le au chinois. * 
Préparez un roux blanc et incorporez le fond réduit en tournant 
constamment avec un fouet. • Portez à frémissement et ajou- 
tez progressivement la crème en remuant. • Laissez réduire 
d'un tiers pour concentrer le goût. • Incorporez le beurre et 
rectifiez l’assaisonnement. • Découpez le chapon et servez 
les morceaux nappés de sauce. • La farce et les étoiles de 
polenta sont à présenter en garniture. 






Dinde rôtie aux 4 épices et ses figues au miel 

Pour 6 personnes • Préparation : 20 mn • Cuisson : 1h35 

• 1 dinde de 3 kg vidée • 1 cube de bouillon • 2 c. à soupe d'huile • 400 g de filet de 
dinde • 1 c. à café de mélange 4 épices • 75 g de pignons • 3 figues séchées ou mi- 
séchées • 75 g de raisins secs • 75 g d'abricots secs • 100 g de pain d’épices sec • 2 
œufs • 5 cl de cognac • 12 figues • 6 c. à soupe de miel • 180 g de beurre • Cannelle 
» Sel, poivre. 


• Faites préchauffer votre tour à 200°C. • Découpez les 3 figues 
séchées et les abricots en fines lamelles. • Mettez-les à gonfler 
avec les raisins dans un bol d'eau chaude additionnée de la moitié 
du cognac. • Découpez le pain d'épices sec en petits dés. • 
Faites-le tremper dans le reste du cognac. • Dans un grand réci- 
pient. mettez le filet de dinde préalablement haché. • Ajoutez les 
figues, les raisins, les abricots égouttés, les pignons, les dés de 
pain d'épices, les œufs, le mélange 4 épices. • Mélangez jusqu'à 
obtenir une farce homogène. • Rectifiez l’assaisonnement. • 
Glissez la farce dans la dinde • Fermez l'ouverture de ta dinde. • 
Badigeonnez la dinde d'un mélange de beurre fondu et d’huile. 
Couvrez d'un papier d'aluminium. • Mettez à cuire 1h3Q à 200°C 



{Th. 6-7) • 30 mn avant la fin 
de la cuisson, enlevez la 
feuille d'aluminium. • Arrosez 
régulièrement la dinde avec le 
jus de cuisson. • Pour les 
figues au miel, préchauffez le 
four sur Th. 7. • Écrasez le beurre à l aide d'une fourchette. • 
Incorporez le miel et la cannelle. • Fendez les 12 figues en 4 jus- 
qu'à mi-hauteur. • Rangez-les dans un plat à gratin. • Enduisez- 
les de beurre au miel. • Enfournez et laissez cuire 5 mn. • 
Arrosez régulièrement avec le jus de cuisson. • Rèpartissez les 
figues sur les assiettes et nappez avec le jus du plat à gratin. 



Dinde fermière des Landes à l’orientale 
et pommes fruits 

Pour 8 personnes • Préparation : 35 mn • Cuisson : 2h 

1 dinde fermière des Landes de 3 kg • 20 abricots secs • 1 00 g de 
poudre d'amandes 100 g de raisins secs • 2 petits suisses i 8 petites 
pommes reinettes • Vz boîte d’abricots au sirop • 100 g de raisins secs 
100 g d’amandes entières Pistaches • Sel, poivre. 


» Mixez les abricots secs et les raisins préalablement ramollis 
à l'eau tiède, ainsi que la poudre d'amandes et les petits- 
suisses. • Farcissez-en la volaille, puis faites-la cuire dans un 
four préchauffé à 200® pendant 2 heures. • Arrosez fréquem- 
ment avec la graisse de cuisson. • Lavez les pommes et 
découpez un chapeau dans la partie supérieure. • Creusez-les 
et placez-les au four pendant 15 mn. * Pendant ce temps, sor- 


tez la volaille du four. • Récupérez les sucs de cuisson dans 
une poète et faites-y revenir doucement les abricots au sirop 
égouttés et coupés en morceaux, les raisins et amandes 
entières. • Farcissez chaque pomme de ce mélange. • 
Déposez ia volaille sur un plat. • Placez tes pommes autour de 
la farce. • Saupoudrez la volaille avec les pistaches concas- 
sées et quelques pépins de grenade. 


Chapon Fermier du Gers flambé à l’Armagnac 

Pour 8 personnes • Préparation : 30 mn ■ Cuisson : ih 


• 1 chapon fermier du Gers • 75 g de crème fraîche épaisse • 50 g de beurre • 1 kg de 
pommes de terre Roseval • 4 pommes • 1 oignon • 25 g de farine • 30 cl de vin blanc • 50 
ml d’Armagnac • Sel, poivre et piment. 


• Préchauffez le four à 190°C (Th. 7) • Placez le 
chapon sur une plaque à rôtir préalablement gar- 
nie de quartiers d’oignons. ■ Assaisonnez, par- 
semez de beurre et faites rôtir 45 mn. • 15 à 20 
mn avant la fin de la cuisson, ajoutez les quartiers 
de pommes. • Débarrassez le plat et saupou- 
drez de farine. • Déglacez au vin blanc et portez 


à ébullition. • Faites chauffer à part l'Armagnac 
et flambez-le. • Ajoutez-le, ainsi que la crème, à 
la réduction du vin blanc. » Coupez les pommes 
de terre en 4 ou 6 quartiers. » Disposez-les sur 
une plaque à rôtir. • Badigeonnez d’huile, assai- 
sonnez et pimentez. • Faites cuire à chaleur 
sèche environ 25 mn à 180 a C. 




Réveillon 



Pour 4 personnes • Préparation : 30 mn • Cuisson : 30 mn 

2 filets de truite 2 blancs d'œuf 200 g de noisettes entières sans peau 15 cl d'huile de noisette 5 cl d'huile 
d'arachide 150 g de beurre 800 g de pommes de terre ratte 15 cl de bouillon de légumes 40 fleurs de violet- 


te « Fleur de sel de Camargue. 

I e Faites cuire tes pommes de terre dans l'eau salée. • Ôtez Ja 
peau et écrasez-les en ajoutant l'huile de noisette, 50 g de beur- 
re en pommade et 80 g de noisettes concassées. • Faites 
griller le reste des noisettes au four, puis concassez-les fine- 
H ment. • Préparez les tilets de truite en enlevant la peau et les 
I arrêtes. Coupez chaque filet en 2 dans le sons de la longueur 
I • Assaisonnez de sel et de poivre, • Trempez les filets dans 
I les blancs d'œufs avec 1 2 fleurs de violette hachées. Passez 
I des 2 côtés dans les noisettes concassées. • Pour la sauce 


faites infuser 12 fleurs de violettes dans 15 d de bouillon de 
légumes pendant 8 à 10 mn. • Montez la sauce avec 100 g de 
beurre et de l’huile cte noisette • Vérifiez l'assaisonnement puis 
passez au chinois. • Ajoutez 16 fleurs de violette pour finir Un- 
fusion • Dans une poêle bien chaude, versez quelques 
gouttes d’huile d'arachide et de noisette • Fartes cuire légère- 
ment les filets de truite de chaque oôté • Déposez au centre 
de l'assiette les pommes de terre, te filet de truite dessus, agré- 
mentez de fleur de sel et versez autour la sauce. 


I 





r 


Pavé de truite aux asperges blanches 
et poivre de maniguette 

Pour 4 personnes • Préparation : 20 mn ♦ Cuisson : 15 mn 

• 4 pavés épais de truite *14 fleurs d’ail • 150 g de crème fraîche épaisse * 'h I 
de bouillon de légumes • 20 asperges blanches • Poivre de Maniguette * Fleur 
de sel de Camargue. 


• Ajoutez au bouillon de légumes 5 fleurs 
d'ail, du sel et du poivre et faites légère- 
ment frémir le tout. • Ajoutez les pavés 
de truites et faites-les pocher pendant 
8 mn, • Épluchez les asperges blanches 
et faites-les cuirss dans de l'eau salée. • 
Coupez les pointes de 5 à 6 cm de lon- 
gueur. • Mélangez la crème avec du 
poivre de Maniguette moulu, 3 fleurs d'ail 


légèrement hachées et du sel pour obtenir 
une crème montée. • Dressez dans des 
assiettes creuses les pavés de truite. • 
Disposez autour les asperges et un peu 
de bouillon de cuisson. • Déposez une 
quenelle de crème montée rehaussée 
d'un petit bouquet de fleurs d'ail, quelques 
grains de poivre moulu et de la fleur de sel 
de Camargue. 



Rouget en papillote de jambon de Lacaune 

Pour 4 personnes • Préparation : 20 mn • Cuisson : 10 mn 

• 4 petits rougets barbet • 4 très fines tranches de jambon cru de Lacaune » 
4 c. à café de tapenade • 5 cl d’huile d'olive • Sel, poivre. 



• Faites nettoyer les rougets et retirez 
l'arête par votre poissonnier. • 
Badigeonnez l’intérieur des poissons 
avec la tapenade. • Salez, poivrez légè- 
rement et refermez les rougets. • 


Enveloppez chaque rouget d'une 
tranche de jambon, puis grillez-les sur 
les deux faces jusqu'à cuisson complète 
du poisson. • Dressez sur plat chaud et 
arrosez d'un trait d'huile d'olive. 



Filet de canette au miel et aux épices, 
polenta de fruits secs et purée de courge 

Pour 4 personnes » Préparation : 30 mn • Cuisson ; 45 mr> 

• 4 filets de canette de barbarie • Graisse de canard • 2 carcasses de canard 

• 2 c. à soupe de miel t 2 c. à café de 4 épices • 3 échalotes * 1 gousse d'ail 

• 2 cl de bouillon de volaille • 150 g de polenta fine * 60 cl de bouillon de volaille 

• 1 c. à soupe de beurre • 30 g de Comté râpé • 50 g de fruits secs mélangés 
9 Beurre • Sel, poivre. 



e Assaisonnez les filets côté chair de sel 
et de poivre. • Dans une poêle faites-les 
cuire côté peau avec un peu de graisse de 
canard et laissez-les dorer pendant 6 à 8 
mn. • Retournez et colorez à nouveau 
pendant 5 mn. • Finissez la cuisson côté 
peau 4 à 6 mn. • Retirez du feu et placez 
les filets sur une assiette retournée pour 
reposer la viande au minimum 5 mn avant 
de servir et une feuille d'aluminium par- 
dessus pour les maintenir au chaud. • 
Pendant ce temps, dans une cocotte, 
chauffez le beurre et ajoutez l'échalote 
hachée, puis versez la polenta, salez et 
poivrez. • Versez le bouillon de volaille et 


portez à ébullition en remuant. • Couvrez 
et faites cuire à four moyen pendant 20 
mn. • Une fois retiré du four, laissez cou- 
vert 5 mn, ajoutez le Comté et mélangez 
bien le tout. * Moulez la polenta dans un 
récipient carré. • Caramélisez le miel et 
enrobez les fruits secs dedans • Ajoutez 
une noix de beurre et versez le caramel 
de fruits secs sur une place anti-adhésive. 
• Laissez refroidir. • Détaillez des 
bandes rectangulaires de polenta et pla- 
cez dessus un bâtonnet de caramel de 
fruits secs. • Chauffez à feu doux sur une 
plaque beurrée et servez avec les filets de 
canette et une purée de courge nature. 




Petite oie farcie aux pommes, châtaignes et sa tatin d’échalotes 

Pour 6 personnes • Préparation : 30 mn • Cuisson : 2h 

1 oie de 3 kg environ 50 g de lard fumé 5 pommes 800 g de pommes de terre charlotte i 1 boîte de marron 
entier (400 g) 1 oignon 2 feuilles de laurier 3 graines de cardamome 1 a à soupe de sucre en poudre 1 pâte 
brisée 500 g d’échalotes 1 10 g de sucre en poudre 5 cl de vinaigre de cidre Beurre Huile* sel et poivre. 


Préchauffez la four à 220 e - Lavez 2 pommes, épluchez l’oi- 
gnon et coupez4es en 4. * Salez et poivrez l'intérieur de l'oie, 
ajoutez 3 graines de cardamome, morceaux de pommes et d’oi- 
gnons, lard coupé en dés et feuilles de laurier. Ficelez l'oie 
puis piquez la chair. • Huilez un plat, déposez ( oie, salez* poi- 
vrez. • Enfournez 30 mn. Baissez à 180'C et laissez cuire 
1h30 en retournant et en arrosant régulièrement. Lavez les 
pommes de terre, coupez -les en 2 et faites cuire dans de l'eau 
bouillante salée 20 mn. Sortez Idie du four, envebppez-la de 
papier aluminium et laissez reposez 10 mn. Lavez les 3 
autres pommes, coupez-les en 8 en ôtant la partie centraie. 
Égouttez et rincez les marrons. Égouttez les pommes de 
terre, Faites dorer les pommes les pommes de terre et les 
marrons dans une sauteuse avec 50 g de beurre et 1 c. à soupe 


de sucre 5 mn. Salez, poivrez. • Récupérez 1 c. à soupe de 
jus de cuisson de Poie, mélangez avec 1 c. à soupe de vinaigre, 
déglacez la sauteuse avec et laissez cuire 5 mm ♦ Coupez Poie 
puis dressez les morceaux sur un plat, ajoutez les pommes et 
les marrons. Pour le tatin d’échalotes, préchauffez le four à 
18CTC. Épluchez les échalotes et émmeez-les. Versez-les 
dans un moule beurré, ajoutez 100 g de sucre et mélangez. • 
Faites cuire à feu très doux 5 mn. • Quand les échalotes corn 
mencent à suinter, augmentez le feu et laissez cuire 15 mn. • 
Ajoutez 5 cl de vinaigre, salez, poivrez et laissez cuire 15 mn 
jusqu’à évaporation du vinaigre. Allongez la pâte brisée, 
découpez un cercle plus large que le moule. Recouvrez les 
échalotes avec la pâte et enfournez 30 mn, Démoulez sur 
une assiette Servez en accompagnement de l'oie. 





Foie gras de canard poêlé et parmentier de confit de canard 

Pour 4 personnes • Préparation : 30 mn • Cuisson : 1h 

• 2 cuisses de canard confites • 1 lobe de foie gras de canard de 400 g minimum « t kg de m 

pommes de terre • 1 oignon « 1 tête d'ail • 1 petite botte de persil frisé • Chapelure • 

50 g de jus de veau déshydraté • 10 cl de Porto • t carotte • 1 oignon • 30 g de beurre. 


• Faites cuire les pommes de terre en robe des champs puis 
épluchez-lesetécrasez-lesenpurée. « Ajoutez de la graisse de 
canard et remuez bien. • Assaisonnez selon votre goût. • 
Défaites la viande des cuisses de canard confites, effiloche24a, 
et faites-la sauter à la poêle avec l’oignon, rail et le persil hachés. 

• Dans un plat allant au four, mettez au fond une couche d’écra- 
sé de pommes de terre, une couche de viande et finissez avec 
une couche d’écrasé de pommes de terre. • Mettez un peu de 
chapelure et enfournez à four chaud (IBCnC) pendant 25 mn 
environ. • Pour la sauce, hachez grossièrement la carotte et l'oi- 



gnon et faites-les revenir sans 
coloration au beurre. • 

Ajoutez le jus de veau déshy- 
draté additionné de 50 cl d'eau 
et le Porto puis faites réduire à 
feu doux. • Filtrez la sauce et L_ 
assaisonnez-la selon votre goût. • Coupez le lobe en 4 tranches 
et faites-les cuire à la poêle. • Servez au plat ou sur assiette en 
déposant une portion de Parmentier, une tranche de loie gras et 
un cordon de sauce autour. 



Escalopes de foie gras de canard 
aux pommes du Limousin 

Pour 4 personnes * Préparation : 15 mn • Cuisson : 10 mn 

• 4 pommes du Limousin • 4 escalopes de foie gras cru de canard de 120 g chacune 

• 10 cl de bouquet de pommes Delouis ou 3 cl de vinaigre de cidre mélangé à 8 cl de 
pétillant de pommes • 50 g de beurre • Sel et poivre du moulin. 


• Pelez, épépinez et 
émincez linement les 
pommes. • Salez et poi- 
vrez les escalopes de 
WÊKVM loie gras. • Chauliez le 
beurre dans une poêle. • Lorsqu'il chante et devient blanc, colo- 
rez, rapidement et à feu vif, les escalopes de foie gras. • Sortez- 
les du feu et réservez-les dans une assiette. • Remettez la poêle 



sur un feu doux pour délicatement y faner les pommes émincées. 
• Lorsqu'elles sont cuites, mais fermes, tapissez-en le plat de 
service. • Posez sur les pommes les escalopes de foie gras. • 
Enfournez pour 4 à 5 mn dans un four préchauffé (Th. 7/8) pour 
terminer la cuisson. • Replacez la poêle sur le feu. • Versez-y 
le bouquet de pommes ou le pétillant de pommes vinaigré. • 
Donnez un bouillon. • Rectifiez l'assaisonnement. • Nappez les 
escalopes et servez. 


Lièvre confit à la gelée de groseille 

Pour 6 personnes • Préparation : 20 mn • Cuisson : 2h 

• 1 lièvre coupé en morceaux • 2 c. à soupe de farine • 3 c. à soupe de moutarde à l’an- 
cienne • 3 c. à soupe de gelée de groseille > 4 c. à soupe d'huile * 2 carottes • 4 écha- 
lotes • 3 clous de girofle • 2 gousses d’ail • 1 bouquet garni composé de thym, laurier, 
persil plat * 10 grains de poivre noir « 1 bouteille de vin blanc sec * Sel, poivre. 


■ v 
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• Épluchez les échalotes et l'ail, émincez les carottes, puis 
coupez fous les légumes en rondelles. • Mettez les morceaux 
de lièvre dans un plat creux, ajoutez les rondelles de légumes, 
les clous de girofle, le poivre, le bouquet garni, un peu de sel 
et arrosez avec le vin blanc. • Couvrez d'un film étirable et 
laissez mariner au frais jusqu'au lendemain. • Égouttez les 
morceaux de lièvres et les légumes en gardant la marinade. • 
Faites chauffer l’huile dans une cocotte et faites revenir les 
morceaux de lièvre sur toutes les faces en les saisissant bien. 

• Ajoutez les légumes égouttés, saupoudrez de farine puis 
mouillez avec la marinade réservée. • Laissez cuire pendant 



1h30 à feu doux puis retirez les 
morceaux de lièvre. • Filtrez la 
marinade au travers d’un chinois 
ou d'une passoire, puis reversez le 
liquide dans la cocotte et faites- le réduire de moitié sur feu vil. 
• Ajoutez la gelée de groseille et la moutarde, salez, poivrez, 
remettez les morceaux de lièvre juste pour les réchauffer puis 
répartissez dans un plat de service. • Accompagnez d’une 
purée de pomme de terre aux truffes. • Vous pouvez ajouter 
3 ou 4 c. à soupe de Gin et 6 baies de genièvre concassées 
dans la marinade en même temps que le vin blanc. 
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Réveillon 


Sa majesté 
le foie gras ! 

Invité traditionnel d’un menu de réveillon, le foie gras sait pourtant se 
renouveler. Il est sans doute l’un des plus créatifs des produits festifs. Petit 
tour d’horizon. 


A ujourd hui, on 

savoure infiniment 
plus de foie gras de 
canard que de foie d'oie. 
Mais la raison de cette 
inversion des goûts est aussi 
économique car le prix du 
foie gras de canard est plus 
avantageux. Le foie gras 
d oie garde ses fidèles qui 
apprécient la douceur 
subtile des saveurs. U est 
dit-on, d’un goût " "p/us 
raffiné, plus élégant, plus 
aristocrate ”. Mais le foie gras 


de canard a aussi des 
amateurs qui préfèrent la 
franchise de ses arômes 
musqués, mêlé d une pointe 
d'amertume, persistante en 
bouche Le foie gras d'oie 
est plus gros que celui de 
canard, sa forme est aussi 
plus massive. 

Contrairement à ce que I on 
pourrait penser, un foie gras 
de bonne qualité n'est pas 
forcément volumineux. Un 
bon foie gras d'oie pèse 
dans les 700 h 900 g. Le foie 


gras de canard est plus 
petit, son contour présente 
des arêtes plus marquées. 
Un bon foie gras de canard 
pèse dans les 500 à 600 g. 

Un foie gras cru de bonne 
qualité, qu'il soit d oie ou de 
canard, doit se choisir selon 
quelques principes de 
bases ; la taille, l'aspect, la 
couleur et la souplesse. Une 
légère pression du pouce 
sur un lobe du foie doit 
laisser une empreinte qui 
s'efface progressivement. 


Cru, frais, mi-cuit ? 

Quand le foie gras chaud est 
digne des grands repas, le 
foie gras froid se plie à 
toutes les situations. Et s'il 
reste un met royal, la variété 
de ses préparations en fait le 
champion de tous les repas. 
Les différentes préparations 
de foie gras du commerce 
sont liées essentiellement au 
mode de cuisson, elles sont 
réparties en 4 grandes 
catégories : 



Profiteroles au foie gras et compotée 
de figues en feuille d’or 

Pour 4 personnes • Préparation : 25 mn • Cuisson : 30 mn 

250 g de compote de figues 300 g de bloc de foie gras 4 feuilles 
d’or 125 g de farine • 100 g de beurre > 4 œuls Fleur de sel Sel, 
poivre noir. 


• Pour la pâle à chou, faites fondre 
le beurre dans 120 ml d'eau et 1 pin- 
cée de sel. À frémissement, versez 
la farine et mélangez constamment 
jusqu'à l'obtention d une boule homo- 
gène Hors du feu. incorporez les 
œufs un à un. mélangez et laissez 
refroidir • Préchauffez le four à 
180°, • Beurrez légèrement une 
plaque de cuisson. À l’aide d’une 
poche à douille, déposez 8 tas de 
pâte sur la plaque, enfournez et 
faites cuire 20 mn. • Sortez les 


choux du four et renouvelez l'opéra- 
tion avec le reste de pâte. « Laissez 
refroidir. • Coupez les petits choux 
aux 2 h de la hauteur, réservez les 
chapeaux et déposez dans le fond 2 
c. à café de compote de figues. • 
Découpez des tranches de foie gras 
puis posez-les sur la compote. • 
Ajoutez 1 pincée de fleur de sel et 1 
pincée de poivre noir puis refermez 
avec les chapeaux • Placez 1 feuille 
d’or sur le dessus, disposez les 
choux sur un plat et servez aussitôt. 



► Le foie gras cru. À 

l âchât, le foie gras cru peut 
être destiné à la 
préparation d'une conserve 
mais généralement, il sera 
utilisé à une préparation 
chaude comme le foie gras 
aux raisins. Les grands 
cuisiniers actuels 
travaillent surtout le foie 
gras cru, contrairement à 
leurs prédécesseurs du 
début du siècle. Le foie 
gras cru est généralement 
coupé en escalopes, 
simplement poélé à feu vif 
dans un peu de graisse et 
relevé toujours d une sauce 
acidulée ou sucrée. Tous les 
mariages, toutes les 
associations et les 
combinaisons sont 
possibles, dès que Ton a la 
notion de l'équilibre et de 
l'harmonie des saveurs. 

► Le foie gras frais n est 
pas à ce que l'on pourrait 
croire îe foie gras cru. Il a 
subi des préparations bien 
spécifiques. Cette 



Rosace de la Saint-Martin 




Pour 4 personnes • Préparation : 15 mn • 
Cuisson : 8 mn 

8 tranches de bloc de foie gras avec mor- 
ceaux t 4 pommes * 1 grappe de raisin 
(Muscat) 40 g de beurre 1 citron 4 c. à 
soupe de sucre en poudre • Baies roses • 
Fleur de sel • Poivre, 

Lavez te raisin et les pommes. Coupez les 
pommes en tranches fines dans le sens de la hau- 
teur sans les éplucher, arrosez-tes aussitôt avec 
te jus de citron. Détachez les grains de raisin, 

Dans une poêle, faites revenir les pommes 
dans le beurre, saupoudrez-les de sucre, laissez 
caraméliser légèrement puis ajoutez les grains de 
raisin. Laissez tiédir puis piquez les grains de 
raisin par groupe de 3 sur des piques en bois. • 
Au moment de servir, disposez tes pommes en 
rosace sur le tour de chaque assiette, ajoutez 3 
brochettes de raisin et 2 tranches de foie gras au 
centre. Poivrez, ajoutez quelques baies roses 
et 1 pincée de fleur de sel. • Décorez avec 
quelques feuilles de vigne ou d'herbe fraîche. • 
Servez avec un pain de mie 


appellation n'est pas fixée 
par la réglementation, mais 
utilisée régulièrement. Le 
foie gras frais se présente 
généralement en terrine de 
porcelaine ou sous forme de 
ballottine. Il s agit 
généralement d'une 
préparation cuite au bain- 
marie. Le foie gras cuit au 
torchon se classe aussi dans 
cette catégorie. Le foie gras 
frais doit être conservé au 
réfrigérateur, le temps de 
conservation varie entre 
une et trois semaines selon 
les procédés de 
conservation. 

► Le foie gras mi-cuit se 
présente généralement sous 
forme de terrines, de 
bocaux ou de boîtes 
métalliques. C'est une semi- 
conserve qui a été 
pasteurisée, c'est-à-dire 
cuite à cœur à une 
température de 70 à 85 Ô C 
selon les fabricants. Cette 
préparation connaît un vif 
succès, car elle permet de 


conserver la fraîcheur et les 
arômes du foie. Le foie gras 
mi -cuit se conserve au frais, 
il se garde entre 3 semaines 
et 6 mois selon la durée et 
le temps de cuisson, 

► Le foie gras en conserve 
est stérilisé, traité en 


autoclave entre lOS^C et 
U5°C sa conservation est 
de quelques années. Cest la 
préparation la plus 
traditionnelle, on le sert en 
début de repas, en entrée ou 
en apéritif. ■ 

Alice Bel mont 


Les rituels du foie gras 

Le foie gras se déguste en toute simplicité. Mais il a ses 
préférences quant aux saveurs qui doivent raccompagner. 

► Les pains. Pain de campagne frais ou légèrement grillé 
et toasts de pain de mie sont à juste titre de grands 
classiques, l,a baguette parisienne ou même de campagne 
semble être très à la mode en ce moment, tout comme le 
pain au levain, style Poilâne, qui demeure partout un 
incontournable avec le foie gras. Pour un peu plus de 
créativité, posez un morceau de foie gras sur une tranche de 
pain aux fruits secs à peine grillée. Vous allez adorer 
l'alliance du suaé et du salé ! 

► Les vins de ses origines. Peu de mets s'accordent aussi 
harmonieusement que le foie gras avec autant de crus 
différents. L'alliance du foie gras et d'un vin moelleux et 
liquoreux de type Sauternes est exquise. Tous les vins du 
Sud Ouest tels le jurançon ou le Monbaziltac, le Bergerac 
moelleux, un Loupiac très bouqueté, le Sainte-Croix-du- 
Mont magnifient le foie gras. 
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Dégustation 


Le saumon, à traiter 
comme un prince ! 


Les fêtes de Noël arrivent à grands pas et vos papilles 
sont en émoi : une bonne occasion pour proposer du 
saumon à vos invités autour de la table en fête. Fumé, 
frais qu’importe, c’est à chaque fois un vrai régal pour 
nos mirettes comme pour notre palais. 


nxluit de luxe, le 
saumon ? U y a 20 ans, 
probablement. Plus 
maintenant ! Aujourd'hui, ce 
poisson, fumé comme frais, 
se banalise sur nos tables de 
fêtes, voire quotidiennes. 
Ainsi désacralisé, il conserve 
néanmoins toute sa noblesse 
et continue 5 incarner le 
plaisir lié aux fêtes de Noël 
et du Nouvel an. Pour la 
petite histoire, il fût un 
temps où le saumon 
abondait tellement au laige 


des côtes atlantiques en 
Europe que les mineurs des 
Asturies en Espagne se 
plaignaient d'en manger trop 
souvent. Quant aux Écossais, 
ils avaient même défini une 
régie interdisant d'en donner 
aux travailleurs plus de trois 
fois par semaine î En raison 
de sa couleur rose orangé, le 
saumon est reconnaissable 
parmi des dizaines d'autres 
sur les étals des 
poissonniers. Un gage 
d'unanimité auprès des 


enfants, grands amateurs de 
sa saveur, comme auprès des 
adultes. 

Un vrai petit 
baroudeur 

En véritable poisson 
migrateur, le saumon passe 
une partie de sa vie en eau 
douce, l'autre en mer. Un 
beau jour, il rebrousse 
chemin, c'est-à-dire jusqu'à 
sa rivière natale. Là, il cesse 
de s'alimenter et se 




Saumon cuit sur la peau, pommes de terre et chou à la crème aigre 



Pour 4 personnes • Préparation : 25 rnn • Cuisson : 30 mn 

• 600 g de filets de saumon avec la peau écaillée 10 g de sel • 40 cl de 
crème aigre » Jus de citron • 450 g de chou • 400 g de petites pommes 
de terre • 3 c. à soupe de beu ne • Huile d'olive • 1 citron » 20 cl d’eau. 

- Coupez le saumon en morceaux de 150 g. • Faites chauffer l’huile d’olive dans 
une poêle et faites-y cuire le saumon côté peau afin qu elle devienne bien crous- 
tillante. • Salez le poisson pendant qu’il frit, la partie qui n'est pas en contact avec 
la poêle doit rester rosée, presque crue. • Quand le poisson est cuit, retirez-le de 
la poêle et gardez-le au chaud. • Dans la même poêle, versez la crème aigre et 
portez-la à ébullition quelques secondes. • Salez, poivrez, ajoutez quelques 
gouttes de jus de citron • Coupez le chou en 4 quartiers et blanchissez-les dans 
de l’eau bouillante salée, ainsi que les pommes de terre. * Une fois blanchis, 
rafraîchissez les légumes dans de l’eau très froide pour arrêter la cuisson puis 
séchez-les. « Juste avant de servir, faites bouillir 20 d a 'eau additionnés de 3 c. à 
soupe de beurre et plongez -y le chou 1 minute • Salez et poivrez. 
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reproduit. À vos filets ! Car 
irest le meilleur moment 
pour le pêcher, étant au 
mieux de sa qualité. Apparu 
dans les années 1%0 dans 
les eaux pures des fjords, 
Télevage de saumons est 
devenu de nos jours une 
activité importante en 
Écosse et en Norvège, avant 
la principale saison de 
pêche, de mai à août 
chaque année. Les saumons 
se classent en deux grandes 
catégories : 

► Saumon de l'Atlantique 
ou Salmo-Salar : C'est le 
seul représentant de 
l'espèce en Europe, il se 
caractérise par ses petites 
écailles et son poids qui 


peut atteindre les 30 kg ! 

► Saumon du Pacifique 
ou d'Alaska : Il a comme 
principal atout son origine 
sauvage. Lui-même se 
divise en cinq espèces : le 
saumon Royal {le plus 
apprécié des gourmets), le 
saumon Keta (peu gras), le 
saumon Argenté (prisé par 
les fumeurs), le Sockeye ou 
encore le Pînk (très 
abondant). 

Des caractéristiques 
bien à lui 

C'est bien connu, manger 
du poisson est 
indispensable pour 
l'équilibre alimentaire Les 


Quid du saumon français ? 

En France, l'élevage de saumons s'effectue dans des fermes 
marines près de Roscoff en Bretagne. Foisonnant autrefois 
dans les fleuves français, leur nombre a aujourd'hui 
considérablement diminué. En cause : la pollution et la 
construction de barrages. On trouve encore des saumons 
en Bretagne, dans l'Adcmr, la Loire, la Saône et Loire et 
l'Ailier. D'autres fleuves comme la Dordogne et là Garonne 
sont en cours de repeuplement. 

Saumon aux épices 
et rutabaga cuisiné 

Pour 4 personnes • Préparation ; 20 mn • 
Cuisson : 30 mn 

• 4 beaux filets de saumon de 100 g sans peau • 3 
graines d ams ètorlé « 2 graines de cardamome verte • 
6 grains de poivre de Jamaïque » 3 clous de girofle * 
1 c. à café de cumin » 2 c. à soupe de graines de 
coriandre • 100 g de carotte en julienne * 100 g de céle- 
ri rave en julienne * 50 g d'oignon • 50 g de poireau ♦ 
1,6 1 de bouillon de poisson * 4 tranches de rutabaga de 
5 mm d’épaisseur • 40 g de beurre • 2 têtes d'ail • 1 
petite branche de thym • 4 petites tranches de bacon 
en bâtonnets * 1 pomme coupée en dés, 

• Portez à ébullition 1 ,5 1 de bouillon de poisson avec Tanis 
étoilé, la cardamome verte, le poivre de Jamaïque, les clous 
de girofle, te cumin, les graines de coriandre, les oignons, le 
poireau et les juliennes de carottes et de céleri rave. • 
Faites pocher les filets de saumon 6 mn dans le bouillon 
puis gardez-les au chaud. • Pochez les tranches de ruta- 
baga dans les 10 cl bouillon de poisson restant, additionné, 
de l'ail, du thym et de 20 g de beurre. • FaitesJes frire légè- 
rement avec le reste du beurre, accompagnées des cubes 
de pommes et des bâtonnets de bacon. • Servez aussitôt. 
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Dégustation 


nutritionnistes s'accordent 
d'ailleurs sur sa présence 
dans nos assiettes au moins 
deux fois par semaine. 
Fumé, le saumon est riche 
en protéines, en sodium... et 
en lipides f Mais ces 
derniers se veulent de très 
bonne qualité si l'être qui les 
renferme est resté sauvage. 
S'il est moins riche frais, il 
se déguste tout autant tel 
quel, sous forme de sushi. 
Deux modes de préparation 
se prêtent à sa 
consommation : 

► Fumé : Une fois le filet 
de saumon préparé à la 
main, il est lentement fumé 
à froid dans un four 
traditionnel en briques. Au 
bout de quelques jours, ce 
procédé offre un poisson au 
goût délicat et à la texture 
soyeuse. Un jus de citron et 
un filet d'huile d'olive 
suffise à exalter sa saveur ! 

► Frais ou congelé ; Prêt à 
être cuisinés, les morceaux 
sélectionnés sont 
généralement du meilleur 
choix. Lors de la cuisson, le 
fondant de sa peau relève la 
saveur de sa chair. 

Un poisson de choix 

Pur délice pour le palais, le 
saumon possède parfois 
quelques défauts qu'il faut 
savoir reconnaître au 
moment de l'acheter. Un 
conseil : fuyez les petites 
taches rouges et brunâtres, 
signes d'un manque de 



Pavé de saumon poché, crème au Raifort 
et salade de concombre 

Pour 4 personnes • Préparation : 25 mn • Cuisson : th3Û 

• 400 g de filet de saumon (sans peau ni arêtes) • 2 feuilles de laurier « 10 grains de 
poivre blanc • 2 I d’eau • 90 g de sel • 20 g de beurre. • 20 cl de crème liquide § 5 
cl de crème fraîche * Va c> à café de moutarde de Dijon • 1 c. à soupe de raifort râpé 

• 3 c. à soupe de jus de citron fraîchement pressé • 500 g de concombre t 3 g de sel 

• 20 g de sucre # 4 c. à soupe de vinaigre à 7 Ô • 2 c. à soupe d’huile d’olive douce « 
Poivre noir • Sel et poivre blanc. 

• Pelez les concombres et coupez-les en rondelles dans le sens de la longueur. • Mélangez 
le vinaigre, le sel et le sucre, versez le tout dans rhuile, mélangez bien puis arrosez-en les 
concombres • Laissez mariner i heure puis assaisonnez de sel et de poivre à la fin. # 
Mélangez-le jus de citron et le raifort râpé et laissez infuser 15 mn. • À l’aide d'un batteur 
électrique, fouettez la crème fraîche avec la crème liquide et la moutarde jusqu'à obtenir une 
consistance bien ferme, • Ajoutez le mélange jus de citron/raifort, salez et poivrez. • 
Prélevez 4 beaux pavés de saumon de 100 g chacun. • Faites bouillir l’eau additionnée de 
sel et des épices et laissez frémir un moment. • Retirez du feu et faites-y pocher les pavés 
de poisson 10 à 12 mn. • Retirez-les de l'eau et laissez bien égoutter sur du papier absor- 
bant, 9 Servez en ajoutant un morceau de beurre sur chaque pavé. 


fraîcheur ; la couleur du 
poisson se doit d'être 
absolument uniforme. 
Attention cependant au 
rouge trop foncé, signe de 
fumage ou de salage 
excessif. Privilégiez les 
tranches régulières, larges 
avec nervures espacées 
provenant de la partie avant 
du poisson. La chair y est 
plus moelleuse et plus 


Label Rouge pour saumon rose 

On trouve du saumon à tous les prix et de toutes les 
qualités. Pour mettre en avant leur savoir-faire et leur 
respect de la tradition, certains producteurs de saumon 
frais d’ Écosse ont décidé de jouer la carte du Label Rouge, 
dès 1992. C’est alors la première fois que la France accorde 
un de ses signes de qualité à un produit étranger. Ce label 
consacre sept années d efforts par les éleveurs écossais qui 
veulent offrir aux consommateurs français un saumon de 
qualité supérieure et souvrir le marché du haut de gamme. 


savoureuse. Fin gourmet, 
optez davantage pour le 
cœur de filet, le meilleur 
morceau. 

À l'apéritif ou en entrée de 
choix du réveillon ou du 
repas du jour de Noël, le 
saumon fumé s'accommode 
parfaitement de toasts ou de 
blinis tièdes. Inutile 
d'ajouter une quelconque 
matière grasse pour relever 
le goût, ces derniers en 
contiennent déjà, ainsi que 
de la farine, des œufs, du 
tait. En guise 
d' accom pagnement 
classique, on trouve 
également du citron, de la 
crème fraîche, du raifort, de 
la sour cream ou encore du 
poivre du moulin. Mais quel 
que soit l'aliment choisi, le 
saumon demeure totalement 
moelleux et fond 
littéralement en bouche. Il se 


Astuce 


Pour ôter plus facilement 
les arêtes d'un saumon 
frais entier, procurez- vous 
une petite pince 
d'électricien pour dénuder 
les fils. Cela est nettement 
plus facile et rapide que la 
pince à épiler 
habituellement utilisée. 

prête aux recettes les plus 
simples comme les plus 
sophistiquées, avec maintes 
sauces et légumes, en entrée 
comme en plat de résistance, 
sans oublier son support 
idéal, le pain. À la fois 
gourmand et fin, ce poisson 
constitue un mets des plus 
savoureux, tendres et faciles 
à préparer. Son compagnon 
favori ? L aneth bien sûr ! ■ 
Sandrine Lamy 


H. Cuisine 



s 


Spécial gibier 
et volailles de fêtes 

Souvent réservés aux repas d’exception, le petit gibier et la volaille de fête nous en 
mettent plein la vue et les papilles. Avec toujours de nouvelles recettes à découvrir ! 


S i la dinde aux marrons a longtemps tenu te haut 
de l’affiche, elle laisse désormais place à des 
recettes plus originales, exotiques ou épicées 
Les traditionalistes se laisseront toujours tenter par un 
chapon rôti aux pommes, une poularde farcie ou un 
canard à l'orange, tandis que les plus hardis craqueront 
pour un gigot d'agneau à l'anis étoilé, une pintade à 
l'ananas ou une can nette sauce aigre-douce. 

Dans la basse-cour, la dinde a de quoi parader. 

Rôtie ou farcie, elle se prête à de nombreuses 
recettes et permet de régaler jusqu'à 10 per- 
sonnes. Le chapon, coq castré, élevé avec grand 



L ROUGE 


Selon la tradWâti. les 
volailles fermières festives 

label Rouge sont 

it à l'oc- 
casion des fêtes 
de fin d'an- 
née. Elles 
sont le pro- 
duit de toute 
une filière 


nationale, soucieuse d'une 
aviculture durable, déve- 
loppant un mode d’éleva- 
ge respectueux de l'envi- 
ronnement et du bien-être 
animal (en plein air). Un 
gage essentiel pour les 
amateurs de saveur avec 
une garantie officielle de 
qualité supérieure. 
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Millefeuilles de veau au foie 
gras et au poivre 


Pour 4 personnes - Préparation ; 45 mn - Cuisson : 50 mn 
Réfrigération : 1h 


1 2 escatopines de veau à 
ptorrade i 

Pouf la sauce ; 
200 ml d'eau 

100 g de foie gras cuit 
de canard 

2 c. à soupe de fond de veau 
5Û g de miel 

2 c. à soupe de fond 
de veau 

3 c. à soupe de concentré 
d'arôme de kxeuf (type Arôme 

20 g de beurre 

Maggi) 

1 00 g de sucre glace 
2 c. à café de poivre noir 

3 c. à café de graines 
de coriand re 

1 c. à soupe d’huile 

1c. à café d'herbes de Provence 

- Pour la sauce, faites; cnauffèrle miel 
dans une casserole pour obtenir un 
caramel roux. Ajoutez l'eau, te fond 
de veau, la coriandre, tes herbes et 
l'arôme. Mélangez et laissez cuire 
5 mn à feu doux puis Rirez dans une 
passoire fine. 

- Refaites cuire le mélange dans une 
casserole à feu doux 25 mn. Laissez 
refroidir. Réservez au frais au moins 
1h, 

- Pour les pépites de poivre, dans 
une poêle, faites fondre te sucre 
glace à feu vif pour faire un caramel 
roux. Puis ajoutez le beurre et le 
poivre. Mélangez et versez te cara- 
mel obtenu sur la plaque de votre 
four recouverte de papier aluminium. 

Laissez refroidir, Gardez quelques 
pépites de poivre caramélisées et 
muez-en les 2/3 pour te rédure en 
fine poudre. 

- Découpez te foie gras en fines 
tranches. Conservez au réfrigérateur 
• Dans une assiette mélangez la 
poudre de fond de veau et les 
pépites de poivre caramélisées 
mutées et recouvrez tes escalopînes 
de ce mélange. Faites -les poêler à 
feu vif en les panant de chaque côté 
dans l'huile. 

- Dans une assiette, déposez une 
escalope, une tranche de foie gras, 
des pépites, renouvelez l'opération 
en terminant par une escalope et 
servez avec un trait de sauce froide. 



Cuisine M 



Poularde fermière au miel d’épices et fruits d’hiver 


Pour 6 personnes - Préparation : 30 mn - Cuisson : 1 h30 


Continuez de tourner jusqu'à ce qu'elle sent 
cuite, joutez les raisins et laissez cuire enco- 
re 5 mn. 

- huilez légèrement un grand plat, versez-y la 
polenta, lassez, lissez le dessus, laissez refroi- 
dir, puis decoupez-ia en petits losanges, 

- 30 mn avant la fin de cuisson de la volaille, 
éliminez le gras de cuisson, versez le miel aux 
épices sur ta poularde, posez autour les fruits 
secs et le laurier et remettez Je plat au four. 

- Oèglacez le jus de cuisson, faites 
chauffer et servez la poular- 
l à de entourée de fruits 

et de polenta. 


1 poularde 

fermière 


- Allumez le four à tare (Th 7). Posez la pou- 
larde dans un plat à four, huilez légèrement, 
glissez au four et laissez cuire 1 h20 à 1 h3Q. 

- Versez le miel dans une casserole, ajoutez 
toutes tes épices, le bâton de cannelle en mor- 
ceaux. portez à ébullition et laissez cuire 2 mn. 

Rincez tous les fruits secs, mettez -les dans 
le miel, laissez cuire 5 mn et retirez du feu. 

- Préparez la polenta : versez 1 I d eau dans 
une casserole, ajoutez 1/2 I de lait, 80 g de 
beurre, salez, portez à ébullition et 
versez la polenta en pluie 

sans cesser de remuer 
avec une spatule. 


Garnitures 


12 dattes 


de poivre 
concasse 
1/2 c 
à câfe de 


100 g de 
benne 
50 g de 
raisins de 
Corinthe 


2 pincées de 


2 étoiles de 

1 2 abricots 

badiane 

secs 


| 


I 


V 


soin pendant 5 mois est, quant à lui, la volaille festive la 
plus consomnnée en fin d'année I Sa chair persillée, idéa- 
le pour 6 à 8 convives, est très recherchée par les 
connaisseurs. Enfin, la poularde, jeune poule n'ayant 
jamais pondu, possède une chair nacrée particulière- 
ment tendre et délicate. En raison de ses 4 à 6 parts, elle 
est parfaite pour les repas en petit comité. De la volaille, 
on retiendra évidemment le foie gras, mets de fête par 
excellence. Cru ou cuit, H se marie étonnamment bien 
avec les coquilles Saint -Jacques, dont la texture suave 



Foie de veau à l’orange 

Pour 4 personnes - Préparation : 10 mn - Cuisson : 15 mn 


4 tranches de foie de veau 

de Xérès 

4 échalotes 

Sel, poivre 

2 oranges non traitées 

4 grandes tranches de pain 

30 g de beurre + un peu 

d# mie 

30 g de sucre en poudre 

Salade verte 

1 c. à soupe de vinaigre 

4 quartiers d'orange 



et fine met en valeur tous les arômes du foie. 

Chez les cousins canard et cannette, on joue la 
carte du goût et on se plie volontiers aux recettes les plus 
extrêmes. Des préparations sucrées, suaves, aux épices 
fortes, ils s’accommodent de toutes les situations. 

L 1 agneau et le veau font une entrée remarquée sur les 
tables de fin d’année. Le premier compte un nombre 
impressionnant de morceaux de choix : gigot, souris, 
épaule, carré ou côtelette, selle, baron, filet, noisette, 
rognon. Sa chair tendre et juteuse 
^ s'accommode de sauces 
sucrées ou salées, d'herbes, d’ail, 
de moutarde ou de citron,.. Le veau 
festif a aussi plus d'un four dans 
& son sac : farci aux amandes et au 
pain d’épice, en sauce Noilly Prat 
r avec des asperges ou en brochette 
aux baies roses et poivre vert, il fait 
W E fondre les petits comme les grands. 

Louise Roumieu 


Chapon rôti 
aux 2 pommes 

Pour 8 personnes - Préparation : 20 mn - Cuisson ; 2b 



- Pelez et émincez les échalotes. 
Lavez les oranges en les brossant, 
Râpez finement le zeste de l'une 
d’elles et pressez son jus. Pelez la 
seconde à vif, dégagez les quar- 
tiers et coupez -les en gros dés. 

- Faites fondre le beurre dans une 
poêle et faites -y blondir les écha- 
lûtes. Ajoutez les dés d'orange, fe 
zeste et le jus. Salez et poivrez. 
Laissez frémir 5 mn sur feu vif. 

- Pendant ce temps, salez et poi- 
vrez les tranches de foie de veau 
et poétez-les 2 mn par face dans 
une poète antiadhésive avec un 
peu de beurre. 

- Versez te vinaigre et le 
sucre dans la poète des 
oranges, mélangez et 
faites caraméliser les 
sucs pendant 2 mn, 

- Faites griller les 
tranches de pain 
de mie. 


- Pour servir, coupez les tranches 
de foie de veau en 2. Mettez 
quelques lanières de salade verte 
sur chaque pain de mie, un peu de 
sauce, puis 1/2 tranche de foie de 
veau, de la sauce et recouvrez 
avec le deuxième 1/2 foie de veau. 
Dèeofez avec un quartier d’orange 
et quelques morceaux d’échalote 
émincée. 


1 chapon fermier de 3 kg 
8 pommes remettes 

500 g de pommes de terre 
grenailles 

200 g de groseilles 

2 branches de thym 

surgelées 

Huile d'olive 

1 pot de gelée de groseille 

Sel t poivre du moulin 


- Ficelez le chapon et badi- 
geonnez -le d’huite d'olive. 

- Disposez-le dans un plat 
allant au four, salez., poivrez. 
Enfournez pendant 2h à 
180°C (Th. 6) en arrosant 
régulièrement avec te jus de 
cuisson. 

- Pelez et évidez les 
pommes. Disposez-les dans 
un grand plat de cuisson en 
incorporant de te gelée de 
groseille à l'intérieur de 
chaque cavité. 

- Lavez tes pommes de terre 


et mettez-les dans lé même 
plat. Parsemez de gros sel, 
de thym émietté et arrosez 
d' huile d'olive. Enfournez le 
tout pendant 25 mn en arro- 
sant de temps en temps 
avec te jus rendu. 

- Avant de servir, posez sur 
chaque pomme une grappe 
de groseilles. 

- Présentez la volaille sur un 
plat de service entourée des 
grenailles et des pommes. 
Proposez le jus de cuisson 
en saucière et servez chaud. 
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Chapon de pintade compotée d’ananas 
aux 4 épices 

Pour 6 personnes - Préparation : 30 mn - Cuisson : 2h 


1 chapon de 
pintade de 2 kg 
2 ananas Victoria 
250 g de 
physalis (ou 
«amour en 

cape-) 

25 ci de lait de 
coco en boîte 


séchee 1 
1 pincée de 
mélange 
4 épices 
Huile cToM vt 
Sel, poiv* 
du moulin 
1 2 pic jen bois 
i bambou 


Ficelez la 

volaille et I 
nez-la d 'bulle d olive. 
Disp^sez’la dans un grand 
pM e cuisson, salez, poivrez 
et enfournez pendant 2h à 
18C C (Th,6J en arrosant régu- 
fièrement 


poivre 

et le mélangé 4 

épices. 

• Coupez l'autre ananas en 
petits triangles et confection- 




60 


copeau 


no 


de 


de 


- Pelez les ananas. Coup*-*? nez les brochettes en aîter 
lun d'euv en morceaux et pre nanl mjrpMMx d'ananas e 

pare: i. 4 j compotée en le pîiysaljs. 

n~ > ant .T.oft le lait de coco, les - moment de 
coco, du sel, du 


“i i 


chauffer ta 

k 


otée 


d'ananas et rep 

dans 6 vernnes cj 

poserez près do chaque 

as-’ette. Présentez le chapon 

«ntt-iifé des brochettes, ver- 
itas * sez e jus de cuisson clans une 
saucière., Servez très chaud, 







Médaillon de foie gras 
aux pommes 

Pour 4 personnes - Préparation : 45 mn - Cuisson : 1 h 
Repos : 30 mn 


Pour les blinis : 
10 cl de lait 

Pour la finition : 

300 g de foie gras cuit au torchon 

5 cl de bière 

75 g de roquette 

2 blancs + 1 jaune d'œuf 

1 pomme elstar 

1 5 g de levure de boulanger 

1 4 fram boises 

55 j de farine de froment 

15 feuilles de menthe 

45 g de farine de blé noir 
Huile pour cuisson 

5 cl de vinaigre de framboises 
20 cl d’huile de soja 

1 c, à soupe de sucre 

Sucre glace 

Sel fin 

Sel, poivre 


- Coupez la pomme en 'ondelles de 
1,5 mm d'épaisseur. Alignez- les sur une 
ptaque tapissée de papier de cuisson. 
Saupoudrez- les de sucre glace. 
Retournez- les et saupoudrez l’autre face 
de sucre. Enfournez dans le four pré- 
chauffé à 1 05 a C (Th.4-5) environ 45 mn. 
Laissez refroidir. 

- Pour tes blinis, mélangez les farines de 
froment et de blé noir et le sel. Éimettez 
la levure dans le lait tiédi et mélangez. 
Incorporez te mélange à la farine avec le 
jaune d'œuf puis ajoutez peu à peu la 
bière. Couvrez d’un torchon. Laissez 
tever la pâte 30 mn. 

- Montez tes blancs en neige en ajoutant 
à la fin le sucre et fouettez encore 
quelques instants. Incorporez délicate- 
ment la neige à la pâte levée. 


- Faites chauffer des minipoètes à blinis 
huilées. Versez une couche de pâte. 
Fartes colorer sur une face, retournez et 
dorez l'autre face. Alignez les blinis sur 
une tôle. Terminez de cuire 5 mn dans te 
four préchauffé à 18Q Û C (Th.T). 

- Mélangez te vinaigre, du sel. du porvre 
puis incorporez l'huile. Ajoutez 10 fram- 
boises écrasées. 

- Dans le foie gras, coupez 4 lamelles de 
1,5 cm d’épaisseur. Avec un emporte- 
ptece, découpez les blinis en rondelles 
de même diamètre que te foie gras. 
Mélangez la roquette avec fa menthe. 

- Déposez un blïnî sur 4 assiettes. 
Couvrez d’une rondelle de foie gras puis 
de cristallines de pomme et de roquette. 
Déposez la vinaigrette et décorez de 
framboises fraîches. 



Saint-Jacques poêlées 
et foie gras en gelée 

Pour 4 personnes - Préparation ; 20 mn - Réfrigération : 2h 
Marinade ; 30 mn 


1 bloc de foie gras de 200 g 

1 c. à café rase de cumin en poudre 

1 sachet de gelée au Madère 

8 brins de ciboulette 

12 grosses noix de Saint- Jacques 
50 ml de vin blanc sec 

2 c. à café bombées 
de baies roses 

1 c. à café rase de gingembre 

400 ml d’eau 

- Préparez d'abord ta gelée au Madère 
avec 400 ml d’eau. 

Lavez et ciselez la ciboulette. 

- Dans 4 coupes, répartissiez 2 cm de 
gelée. Ajoutez les baies roses et un peu 
de ciboulette ciselée. Faites prendre au 

réfrigérateur 1h. 

- Versez te restant de gelée dans un plat à 
gratin recouvert de film alimentaire trans- 
parent (une couche d’au moins 1 cm) et 
laissez prendre 2h au réfrigérateur. 

- Faites mariner 30 mn les noix de Saint- 
Jacques dans le vin blanc et tes épices. 
Poèlez-les 5 mn avant de les servir, 

- À l’aide d’un couteau, coupez la gelé© 
en formant un quadrillage de 1 cm de 
côté. 

- Dans chaque coupe, ajoutez une 
tranche de foie gras. Répartisse* les dés 
de gelée. Posez dessus les noix de Saint - 
Jacques tièctes et saupoudrez de cibou- 
lette. 
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Dinde fermière rôtie et farcie aux foies de volail 




Pour 8 personnes - Préparation : 30 mn 
Cuisson : 3h 


k 


1 dinde fermière 

30 g de beurre 

200 g de foies de 


volaille et celui de 


la dinde 

Ed 

150 g de jambon 

acçompagoemiDî ’ 

blanc 

400 g de potiron 

? échalotes 

400 g 

1 c. à soupe de 

de céleri rave 

chef» lure fine 

50 g de beurre 

10 brins de persil 

1 c. àiOMPt 

10 bnna de cerfeuil 

de sucre semoule 

lœuf 

1/2 c. è café 

2 c, a soupe 

de 4 épices 

de cognac 

2 pincées 

1 c, à soupe 

de noix de muscade 

d'amandes mondées 

2 c. à soupe 

1 c. à soupe de 

d’hutocfdM 

pistaches mondées 

Sel, poivre 


- Pour la farce, peler et 
hachai finement :es écha- 
lotes- Laver les km*, ainsi 
que celui de ta dmoe, épon- 
yez-les coopez-ies en 
^ubes de 1 cm. Hachez 
froment .a jambon et gros- 
siêrerr it les amandes et 
les pistaches, lavez et cm- 
,<àZ le persil e + le cerfeuil. 

Dans une poêle, faites 
foncre le beurre, doutez les 
échd.otes. faites cuire 3 mn, 
ajo tez les morceaux de 
foie, laissez cuire 2 fin en 
tournant souvent et wn sez 
tout dans une terrine. 
Arrosez de cognac, 
mélangez, ajoutez le jam- 
bon, tes herbes ciselées, la 
chapeiun les amandes, les 


□ 


pistaches, mélangez enco- 
re, ajoutez l'œuf battu, 
salez, poivrez et mélangez à 
nouveau, 

- Avec cette farce, remplis- 
sez la dinde, cousez les 
ouvertures avec du fü de 
cuton, posez-Ja dans ur 
plat À four et glissez au four 
Allumez le four à 180*0 (Tb 
6) et laissez cure 2h30 r 
ar -jsanl de temps en 
avec le jus de cuisson, 

- Pendant ce temps, co< 
per te potirc et le céleri en 
arrête- de 1 cm d'épa > 
seur et retirez la j. 
Rongez les lameOt de 
céleri dans de I eau 
boudante salée, laissez 

fçvr* 2 mn, ajoutez les 


de potiron, ajssez 
re 4 mn, retirez aussitôt 
feu et égouttez, 
artee chauffer l'huile dans 
a sauteuse, ajoutez le 
urre et les lamelles de 
ottan, poudrez de sucre, 
nies cuire 10 mn en tour* 
ant souvent, ajoutez la 
>oitié des épices, poivrez, 
mélangez, retirez le potiron 
Je la sauteuse, mettez à ia 
place le céleri, tournez, 
le reste d’épices, 
et faites cuire 10 mn 
environ, jusqu'à oe qu'il soit 
tendre. Remettez les 
Lamelles de potiron dans la 
sauteuse e* fés* vez au 
chaud 

- Servez la dinde en mor- 
ceaux av°c sa fa r a, entou- 
rée de tranchas de potiron 
et de cé en. 
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Gigot d’agneau à l’orange et à l’anis étoilé 


Pour 8 personnes - Préparation : 20 mn - Cuisson : 50 mn - Réfrigération : 1 2h 


4 c, à soupe d'h uile d'olive 

8 gousses d 'ail 

25 cl de bouillon 

de poule 

Sel, poivre du moulin 


- Préchauffez Je four à (Th.8-9) et salez 
le gigot. 

- Pressez le Jus des oranges zestées et de 
celles frottées avec le sucre. Pelez les 4 autres 
oranges à vif et detaillaz-les en quartiers, en 
récupérant le jus qui s'écoule pour rajouter à 
l’autre jus. 

- Épluchez les gousses d'ail. Délayez le jus 
d'orange dans le bouillon. Disposez les 
oranges et les gousses d'ail dans Je plat, autour 
du gigot, puis versez le bouillon sans en arro- 
ser le gigot. 

- Enfournez à rm -hauteur et laissez cuire 50 mn 
sans retourner le gigot. Au sortir du four, dres- 
sez le gigot sur un plat chaud et laissez -le 
reposer 10 mn sous une feuille d’aluminium 
(cela facilite le découpage ensuite). 

- Pendant ce temps, versez fa sauce dans une 
casserole et faites-la réduire de moitié sur feu 
vrf, Tranchez le gigot, nappez-le de quelques 
cuillerées de sauce et présentez le reste, à part, 
en saucière chaude. Servez aussitôt. 


2 oignons 

- La veille, lavez 4 oranges en les brossant. 
Râpez finement le zeste de 2 d’entre elles. 
Frottez les morceaux de sucre de toutes parts 
sur les 2 autres pour bien les imprégner 
d’huiles essentielles (réservez le sucre). Mettez 
les oranges au réfrigérateur. 

- Pelez et hachez finement les oignons Hachez 
les étoiles de badiane avec le sucre en mor- 
ceaux, passez -tes au travers d'une passoire 
pour retirer les parties qui n’ont pas pu être 
mixées, puis ajoutez les oignons hachés, 
incorporez l’huile et continuez à mixer jusqu’à 
obtention d’une sorte de pâte. Hors du robot, 
mèlez-y les zestes d’orange et poivrez. 

- Enduisez le gigot sur sa face apparente avec 
cette pâte. Placez la viande dans un plat à four, 
recouvrez de film étirable et mettez au réfrigé- 
rateur pendant 12h, 

- Le jour même, sortez le gigot du réfrigérateur 
1h à l'avance pour que te plat n’éclate pas en 
passant du froid au chaud et retirez te film éti- 
râble. 


1 gigot d'agneau raccourci de 1 ,8 à 2 kg 

8 oranges non traitées 

2 étoiles de badiane (ants étoile) 

2 morceaux de sucre 


M 


Capuccino de châtaignes au mascarpone 


Pour 6 personnes - Préparation : 20 mn 
Cuisson : 30 mn 


400 g de châtaignes 
sous vide ou 
surgelée s 
1 I de bouillon 
de volaille 


- Portez le bouta de 
volaille à ébullition. 
Ajoutez les châ- 
taignes. Couvrez et 
laissez cuire 30 mn à 
feu doux 

- Montez les blancs 
d ceufs en neige avec 
1 pincée de sel. 
Fouettez 125 g de 
mascarpone avec 2 
pincées de fteur de sel 
Rehaussez de poivre 
moulu. Incorporez les 
blancs en neige 
Réservez au frais. 

- Au terme de la cuis- 
son, mixez tes chà- 

^■■1 


200 g de 

mascarpone 

2 blancs d'œufs 
Noix .de muscade 
Fleur de sel, p oivre 

taignes avec 2 
louches de leur 
bouillon de cuisson et 
le reste de mascar- 
pone. Allongez ensui- 
te cfun peu de 
bouillon pour obtenir 
une texture plus flui- 
de. Enfin, assaison- 
nez de fleur de sel, 
poivre moulu fine- 
ment et d'une râpée 
de noix de muscade. 
Versez dans des 
verrines. 

- Servez ensuite bien 
chaud coiffé d'un 
chou de mascarpone, 
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! pintade oe i ,4 kg 

Les abats de la volaille 


(300 à 400 gj 
2 gousses d’ail 







Pintade aux marrons 


Pour 6 personnes - Préparation : 35 mn - Cuisson : 1h 





2 oig nons 

4 carottes 

1 branche de céleri 

1/2 1 de vin blanc sec 


3 c, à soupe de purée 2 c. à soupe de gra-sse 

de tomates _ d'oi e ou de beu rre 

1 bouquet garni î c, à soupe 

2 kg de m arrons épl uchée d'huile _ 






- La veille, salez, poivrez l'intérieur et l ‘extérieur de la p ntad# : ajoutez 
ü ne branche de romarin, enveloppez dans un film alimentaire ; réser- 
vez au réfrigérateur 

- Le Jour même, dans une cocotte, mettez les abats coupés en mor- 
ceaux et 'Bissez suer à feu moyen pendant 15 mn ; retirez les atafc, 

Ajoutez la graisse d'oie ou le beurre avec la _ 
cuillère d’huile, es gousses d’ail epluchees 

et écrasées, les oignons, les 

carottes et le céleri em ce ; 
mélangez men. 

- Avec une écumoim reti- 
rez tes légumes et mt 
la pintade à dorer 
tout doucement. 

- Remeitez les 
abats. les 
légumes puis 
arrosez avec le 


vin blanc , aioutez la purée de tomates, te bouquet garni, éventuelle- 
ment un 1/2 verre d'eau froide ; couvrez et laissez cuire à petites ébul- 
litions 30-35 m. 

- Retirez Ja pintade ; détachez les cuisses et remettez-tes dans <a 
cocottapoor 5 a 10 mn supplémentaires. Emballez la carcasse dans 
une feuille double de papier d'alummuim et maintenez4a si possible 
dans un sac Isotherme. Passez la sauce au chinois ou à la passoire 

Ecrasez tous les rgredicrts pour récupérer tous les sucs 
contenus dans la garniture aromatique. Ajoutez un 
grand verre d’eau dans a cocotte ; îéglaoez les 
sucs laissez réduire de moitié. Ajoutez ta sauce 
ainsi put ius marrons épluchés, 
issez mijote^ et réchauffez -es marronj 
une dizaine de minutes pour qu'ilsr 
de la sauce. 

Dans un plat creux, chaud, 
mettez les morceaux de 
pintade découpés et 

les marrons et ta 
sauce. 


frie 







Les truffes au chocolat symbolisent à merveille ces douceurs que l'on 
mange autour de Noël. Mieux encore, elles font partie des confiseries au chocolat 
simples à réaliser, sans matériel de professionnel. 


Eclat 

chocolaté 


as grands gourmets, ceux qui dégustent avec 
délectation les truffas à chaque Noël, leur ont 
Isn donné des petits noms : Pépite odorante. Perle 
noire, Reine chocolatée, , Il faut dire que cette friandise, 
aussi sublime que fugitive, est un plaisir d'une finesse 
exquise. Et pourtant, il est plutôt aisé de façonner du 
bout des doigts ces petites billes. Vous allez pouvoir 
donner libre cours à votre créativité, Poudrées au 
cacao mat ou piquetées de petits granulés, 
natures ou parfumées au cognac, au rhum, au 
café, au pralin, à la noisette ou au miel, les 
truffes obéissent néanmoins à une loi qui ne 
souffre pas d'écart : une absolue fraîcheur de la 
crème fraîche ou du beurre» un chocolat noir ou 
du cacao de qualité supérieure. Car comme sou- 
vent avec les choses simples, 
plus vos ingrédients seront de 
bonne qualité, meilleures 
seront vos truffes. 


' 


f à 

i 



eau 

-chocolat 

quantité 


OIR 

froide mélangé 
olat, même en 
» peu^ ruiner : < 


élangée au 
petite 
: évitez 
sements et veillez 
à ce que les ustensiles servant 
à travailler la pâte chaude 
soient bien secs. 




Souvent, on déguste les 
truffes soit avec du 
champagne, soit avec le café 
i Toutefois, un Maury ou un 

I Rjtnvuk mutÀ Sur nrains 


' Banyuls muté Sur grains 
peuvent parfaitement convenir 


Vous pouvez jouer sur le 
parfum avec votre alcool 
préféré, du café, du thé ou 
des épices. Pour le décor, 
n'hésitez pas à sortir des sen- 
tiers battus en utilisant, pour changer du traditionnel 
cacao non sucré, du sucre glace, du thé vert, du choco- 
lat blanc ou noir râpé, de la noix de coco ou du pralin 
pour un côté croquant. 



Enfin, même si la cuisson du chocolat n’est pas 
en elle-même une opération délicate, il est bon 

cependant de maîtriser les règles suivantes : 

- coupez le chocolat 
en morceaux gros- 
siers et placez-Je 
dans la partie 
supérieure 
d’un bain- 
marie ou dans 
un cut-de-poule. 

Évitez de cuire le 
chocolat directement 
sur le feu, car il est 
très sensible aux 

températures élevées ; 

- placez le cul-de-poule au-dessus d'une 
casserole remplie d'eau frémissante en 
veillant à ce que le fond ne touche pas l'eau 
(il chaufferait trop) ; 

- brassez à l'occasion pour assurer une 
cuisson homogène et chauffez jusqu'à ce 
que la température atteigne 40 à 43°C. 
Retirez le cul-de-poule du feu, ajoutez un 
gros morceau de chocolat et brassez pour 

faire fondre jusqu’à ce que la température redescende à 
30-33X. Conservez cette température tout au long de la 
préparation, en remettant sur le feu au besoin, 

Marie Simonnetti 


Truffes au nougat tendre 

Pour 40 truffes environ - Préparation : 30 mn - Cuisson : 10 mn - Réfrigération : 12h 


200 g 

de chocolat riche 

en cacao 

100 g de beurre 

extrafin 

100 g de sucre 




10 ci de crème 
fraîche liquide 
100g 

de nougat tendre 
50 g environ 
de cacao amer 
en poudre 


- Cassez fe chocolat en morceaux dans une 
terrine et faites-le fondre au bain-marie ou au 


micro-ondes avec le beurre en morceaux. 

- Ajoutez le sucre glace et mélangez, puis ta 
crème fraîche liquide et mélangez. Délayez au 
fouet à main jusqu'à obtention d une pâte 
lisse et parfaitement homogène. Laissez tié- 
dir. 

- Hachez grossièrement te nougat à l'aide 
d'un couteau ou au robot, puis incorporez-le 
à la pâte de chocolat. 

- Versez la préparation dans un moule carré 


(ou sur un plateau) tapissé de film alimentai- 
re, de façon â obtenir une plaque de i cm 
d'épaisseur 

- Faites durcir 1 2h au réfrigérateur. 

- Coupez la pâte de chocolat en 40 carrés. 

- Étalez le cacao dans 1 assiette creuse et 
enrobez -en chaque truffe. 

- Disposez chaque truffe dans une caissette 
en papier et replacez quelques heures au 
réfrigérateur avant de déguster 
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- Casse* le chocolat en mor- 
ceaux dans un saladier et fartes - 
le fondre avec le beurre en par- 
celles au bam-marîe ou au 


micro- onde s, puis lissez au 
fouet. 

- incorporez aussitôt la crème 
fraîche, puis te sucre glace et le 
sucre vanillé. 

- Referez du bain-mar e et lissez 


de nouveau au fouet pour rendre 
la préparation brillante et homo- 
gène, 

- Qroyez grossièrement les pis- 
taches en éclats fet surtout pas 
finemedjpour ne pas alourdir la 

pâtH truffes i. 

- lorsquiîa ganache est froide, 
incorporez le jaune d’œuf en 
battant bien, puis les pistaches 


ainsi que le kirsch. 

- Recouvrez le saladier de film 
étirable et placez au frais t2h au 
moins pour que la préparation 
raffermisse 

- Au bout de ce temps, prélevez 
la pâte par petites cuillerées 
et façonnez rapidement 
des boulettes de la taille 
d’une noix entre les paumes 


des mains, puis routez aussitôt 
dans le cacao étalé sur une 

assiette. 

Disposez sur un tamis pour 

éliminer l'excès de cacao et 
réservez au frais. 

- Sortez les truffes 15 à 20 mn 
avant la dégustation pour 
qu'elles soient bien moelleuses 
et fondantes. 
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Truffes au chocolat et aux loukoums 


Pour 20 truffes environ - Préparation : 30 mn 
Cuisson : 5 mn - Réfrigération : 1 2h 


1 sachet 6e sucre vanillé 


6 loukoums à la r ose 
1 c. a soupe de liqueur ou de crème de 10 cl d e crème fraîch e épaisse 


50 g de cacao amer en po udre 
Loukoums à la rose et pertes argentées 


200 g de chocolat riche en cacao 


ir te décor 


tant bien, puis les dès de loukoum et l’al- 
cool de macération. Mélangez, recouvrez 
le saladier de film etirable et placez au 
frais i2h au moins pour que la prépara- 
tion raffermisse. 

- Au bout de ce temps, prélevez ta pâte 
par cuillerées à café, façonnez rapide- 
ment en forme de truffe entre tes paumes 
des mains et roulez aussitôt dans le 
cacao étalé sur une assiette. 

- Dressez les truffes en pyramide sur une 
assiette et placez au frais, 

- Sortez les truffes 15 à 20 mn avant la 
dégustation pour quelles soient bien 
moelleuses et fondantes. Disposez des 
loukoums autour de la pyramide et parse- 
mez de perles argentées. 


- Tapotez tes loukoums pour tes débar- 
rasser de l’excès d'amidon qui tes 
recouvre Coupez-les en tout petits ctes. 
Placez-les dans un bol avec la liqueur ou 
la crème de rase et laissez macérer jus- 
qu'à utilisation. 

- Cassez te chocolat en morceaux dans 
un saladier et faïtes-te fondre doucement 
au bain-marie ou au micro-ondes avec te 
beurre mou coupé en petits morceaux, 
puis lissez au fouet. 

- Incorporez aussitôt te sucre glace et le 
sucre vanillé, puis la crème fraîche. 

- Retirez du bain-marie et lissez au fouet 
pour rendre la préparation brillante et 
homogène. 

- Ajoutez ensuite le jaune d’œuf en bat- 


Truffes à la réglisse 

Pour 1 kg de truffes - Préparation : 30 mn 
Cuisson : 5 mn - Réfrigération : 12h 


25 cl 6e crème fraîche 

liquide 

1 bâton de réglisse 
400 g de chocolat 

riche en cacao 

200 g de beurre mou 
1 80 g de suc re glace 

- Versez la crème fraîche 
dans une casserole et 
portez à frémissement 
5 mn, |u$qu‘à une 
consistance nappante. 

- Hors du feu. ajoutez le 
bâton de réglisse et lais- 
sez infuser jusqu'à com- 
plet refroidissement. 

- Fartes fondre te choco- 
lat au bain-marie dans un 
saladier. Ajoutez le beur- 
re en morceaux, laissez 
fondre, puis lissez. 
Incorporez alors le sucre 
glace et te sucre vanillé, 
puis la crème fraîche 
après avoir retiré le 
bâton de réglisse 

- Retirez du bain-marie 
et lissez au fouet, puis 


2 sachets de 

sucre vaniié 

2 jaunes d'œufs 

1 0Q g de cacao 
ame r en poudre 
Bonbons à te réglisse 
pour le décor 

incorporez tes jaunes 
d'œufs en battant 

- Placez la préparation 
I2h au réfrigérateur pour 
la raffermir. 

- Sortez la pâte à truffes 
du réfrigérateur 20 mn 
avant de servie 

- Étalez le cacao amer 
sur une assiette. 
Prélevez des cuillerées 
de pâte, façonnez-tes en 
forme de truffe, puis rou- 
tez -tes une par une dans 
te cacao 

- Rangez les truffes dans 
des caissettes en papier 
et présentez-tes dans un 
récipient creux. 

- Décorez avec des bon- 
bons à la réglisse. 
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Instants sucrés 
et précieux 

( 


En cette fin d'année, les desserts se font festifs. Alors que le dîner s’achève et que 
I odeur du café chaud embaume l'atmosphère et le son des bulles résonne, l’heure 
des gourmandises sonne tout juste avant minuit. 


L es solutions pour achever le repas en beauté sont 
nombreuses, resté à choisir celle qui séduit à 
coup sur ! Comme d'habitude lors d'un repas de 
fêtes, tout n'est qu 'attention, découvertes et merveilles. 
Les compliments de la part des hôtes ravis pleuvent 
sur vos recettes concoctées avec amour. Le dessert se 
doit d’ètre à la hauteur, surprenant donc et ravissant les 
papilles. Chocolaté, glacé, fruité,,, tout est possible à 
condition de respecter certaines tendances savoureuses 
qui siéent particulièrement aux fêtes de fin d'année. 
Anticiper suffisamment leur préparation permet d’élaborer 
sereinement des desserts qui font mouche, comme une 
évidence sur le palais des invités. De la légèreté et un 
goût peu prononcé en sucre assurent une fin de repas 
idéale après le festin dévoré. 


L’œuf coco surprise 
spéculoos framboise 

Pour 4 personnes 

Préparation : 45 mn - Cuisson : 10 mn 
Coût : - Difficulté : v 


1 4 jaunes d'oeufs 

moyens 

50 g de sucra semoule 
40 g de pâte de spéculoos 
300 ml de lait de coco 

* Portez à ébullition 1e lait de 
coco avec 50 g de coco râpée, 
ajoutez hors du feu l'agar-agar 
au fouet . 

* Mélangez énergiquement 
dans un bol Jes jaunes d’œufs, 
le sucre semoule en îes faisant 
blanchir, ajoutez en remuant la 
pâte de spéculoos et le lait de 
coco, 

* Utilisez les coquilles d’œuf 
lavées comme contenant avec 
tes coquetiers. 

- Gamissez-les de framboises 
.fraîches écrasées à la fourchette. 


70 g de coco râpée 


4 g de poudre d'agar-agar 
20 g de brisures de gâteau 

spéculoos 

125 g de framboi ses f raîches 

- Versez le mélange coco spé- 
culoos en répartissent dans 
chaque contenant et laissez 
prendre 2 à 3h au froid. 

- Au dernier moment, mélangez 
les brisures de gâteau spéculoos 
avec le restant de coco râpée et 
disposez-les façon cnmbte sur 
chaque préparation. 

s'as?* 

rin meme f ru»- 


Embellir le dessert assure un service exception- 
nel De simples morceaux de fruits frais posés sur la 
glace ou sur un côté de l'assiette ravissent et permettent 
d’égayer un plat un peu sage. Une glace vanille, par 


Bûche pistache framboises 

Pour 6 personnes - Préparation : 40 mn - Cuisson :10 mn 
Coût : A - Difficulté : A A 


Pour la génoise : 
3 œufs 

230 g de pistaches non 
salées 

60 g de Maïzena 
40 g de farine 

Pour le glaçage ; 
1 blanc d’œuf 

3 c, à soupe d'eau chaude 

1 c, a soupe de thé Matcha 
1 60 g de sucre en poudre 
1 sachet de levure 

200 g de sucre glace 
Quelques framboises fraîches 
ou surgelées, selon la saison 


1 00 g d e gelée de f ram boise 

* Faites cuire 60 g de sucre en 
poudre à sec jusqu'à coloration. 
Ajoutez les pistaches et remuez 
bien. 

- Versez le mélange sur un plan 
de travail huilé et etatez en fine 
couche avec un rouleau à pâtis- 
serie huilé. 

- Laissez refroidir puis concas- 
sez grossièrement au mixeur 
pour obtenir une nougatine. 

- Préchauffez fe four à T8CTC 
(Th.6). Pour réaliser la génoise, 
séparez les blancs des jaunes 
d’oeufs. 

- Fouettez les jaunes avec te 
sucre restant, l'eau chaude et le 
thé jusqu'à ce que le mélange 
blanchisse. 

- Ajoutez la levure, la Maizena 
et la farine. Mélangez jusqu'à ce 
que la pâte soit homogène. 

- Montez les blancs en neige 
ferme. Incorporez- les au 
mélange précédent. 

- Sur la plaque du four recou- 
verte d'une feuille de papier sul- 


20 mn avant de la 

JSSfà&r* 

et déposez-y 
quelques framboises. 


furisétegè- 
rement 
beurrée, 
versez la 
préparation 
de façon à 

obtenir un 

grand rec- 
tangle. Enfournez lOmn. 

- Humidifiez un torchon propre. 
Étalez le torchon sur te plan de 
travail et retournez-y la génoise. 

- ôtez la feuille de papier sulfu- 


risé, puis roulez la génoise dans 
le torchon. Laissez refroidir. 

- Déroulez la génoise. Étalez la 
gelée de framboise, parsemez 
de 1/3 de nougatine à la pis- 
tache puis routez bien serré. 


- Pour préparer le glaçage, 
mélangez te blanc d'œuf avec te 
sucre glace, jusqu'à obtenir un 
mélange qui soit parfaitement 
Irsse et brillant. 


- Recouvrez-en la bûche puis 
décorez de nougatine à la pis- 
tache. réservez au réfrigérateur. 
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Bûche de Noël 
façon forêt noire 

Pour 6 personnes - Préparation ; 1h30 
Cuisson ; 8 m - Repos : 4h 
Coût : M - Difficulté : d d 


Pour la génoise au chocolat : 

4 œufs, 120 g de sucre 

I 120 ode farine 

15 g de cacao en poudre 

Pour la crème chantilly ; 

50 cl de crème liqutde 30% 

1 matière grasse 
1 00 g de chocolat noir 
50 g de sucre glace 


5 feules de gélatine 

Pour le punch à génoise : 

20 cl de sirop de sucre de 

came, 5 cl d'eau 

5 d de grand mamier ou de 
ligueur de cerise 

Pour le glaçage : 

10 c l de crème liquide 
5 d d'eau 


100 g de chocolat blanc 

Pour les cerises en gelée 5 feuilles de gélatine 
de groseille : 


N 


200 g de gelée de groseille 

- Faites tremper tes feuilles de 
gélatine dans l'eau froide pen- 
dant 5 mn. Prélevez la moitié de 
la gelée de groseille et mélan- 
gez aux feuilles de gélatine. 

- Faites chauffer au four à 


Lorsque vous incorporez 
la crème et le chocolat 
blanc fondu, si des 
morceaux persistent 
faîtes légèrement 
réchauffer. _ — 


micro-ondes 1 mn, puis incor- 
porez l'autre moitié de la gelée. 
Versez dans un récipient à fond 
plat et placez au frais jusqu'à ce 
que te mélange se fige. 

Sortez du réfrigérateur puis 
détaillez en petites billes de la 
taille d’une cerise. Conservez 
au frais. 

Pour la génoise ou chocolat : 

faites fondre le beurre puis 
tamisez la lame avec te cacao 
en poudre. 

- Montez les œufs et le sucre 
au fouet au bain-marie jusqu'à 
l'obtention d'une masse bien 
mousseuse. Retirez du bain- 
marie et battez jusqu’à refroi- 
dissement. Incorporez à la spa- 
tule te mélange tamisé. 

- Versez la pâte sur une feuille 
de papier sulfurisé, préalable- 
ment beurrée et farinée, mettez 
à cuire pendant 8 mn à 2QQ C 
{Th,6-7). Sortez du four et cou- 
vrez le biscuit d'un torchon 
humide. Laissez refroidir. 

- Dans un bol, mélangez le sirop 
de sucre de carme, l'eau et le 
grand mamier. 

Pour 1a crème chantilly ; faites 
fondre au bain-marie te cho- 
colat. Montez la crème liquide 
au batteur électrique jusqu’à 
ce qu’elle triple de volume et 
devienne bien ferme. Prélevez 
la moitié de la crème dans un 


bol puis finissez de monter tout 
en ajoutant le sucre glace. 

- Placez au frais. Incorporez 
à l'autre moitié de la crème 
fouettée ie chocolat fondu et 
réservez. 

Pour le montage de la bûche : 

coupez un rectangle de génoise 
au chocolat aux dimensions du 
moule puis chemisez le moule, 

- Punchez la génoise à l'aide 
d’un pinceau. Etalez sur celle- 
ci une couche de 1,5 cm de 
crème chantilly, purs parsemez 
de billes de gelée de groseille. 
Étalez une couche de crème 
au chocolat puis parsemez de 
biles de groseille. 

- Pour finir, recouvrez d'un 
rectangle de génoise puis 
punchez. Placez au congélateur 
au moins 1 h. 

Pour le glaçage ; faites trem- 
per les feuiltes de gélatine dans 
l’eau froide pendant 5 mn. 
Fartes fondre au bairwnarie te 
chocolat blanc. Dans un bol, 
placez la gélatine essorée et 
l’eau puis faites chauffer 45 sec. 
au four à micro-ondes. 

- Incorporez la crème liquide et 
te chocolat blanc fondu, 

- Sortez la bûche du congé- 
lateur puis démoulez sur une 
grille. Versez délicatement te 
glaçage sur la totalité de la 
bûche. Conservez au frais. 


Dôme de pomme à la violette 

Pour 4 personnes 

Préparation : 10 mn - Cuisson : 5 mn - Repos : 1h 
Coût; d -Difficulté: d 


2 pommes 

100 9 de chocolat blanc 
1 0 0 g de crème liquide entière 

- Faites fondre ie chocolat blanc 
au bain-mane. Incorporez la 
crème liquide au chocolat fondu, 
et mélangez avec une spatule en 
bois en tournant toujours dans 
1 e même sens jusqu’à que te 
mélange sort homogène. 

- .Ajoutez ensuite te sirop de vio- 
lette, et mélangez de nouveau 
pour homogénéiser f appareil. 

- Versez dans un récipient, fil- 
mez au contact de la ganache, 
et mettez au réfrigérateur 1 h, 

* Fartes chauffer le beurre dans 
la poêle. 

- Épluchez, epépinez et cou- 
pez en lamelles les pommes et 



1 c. à soupe de 
sirop de violette 
25 g de beur re 

fartes-lescuireSmn 
dans ta poêle jusqu'à ce qu'elles 
deviennent translucides et fon- 
dantes Laissez-les refroidir sur 
une assiette. 

- Fouettez la ganache refroidie 
avec un fouet électrique pour 
te rendre plus ferme et mous- 
seuse. 

- Mettez te ganache dans une 
poche à douiBe, 

- Remontez les demi- pommes 
en intercalant une rondelle de 
pomme avec de la ganache de 
violette. 

« Remplissez te trou au oentre 
des pommes de ganache. 


Oranges pelées confites, 
crème au beaufort 


Pour 4 personnes 

Préparation : 25 mn - Cuisson : 15 mn 
Coût : ^ - Difficulté : 





Arrosez- les d un 

peu de jus de 

i ei^son ava"» de 

les servir, sans 
plus attenefrjU-- 


4 grosses oranges 
100 g de crème pâtissière 

en brique 

2 gousses d e vanille 


- Préchauffez te four à IQO^C 
(Th. 6 ), 

- Faites réchauffer doucement 
dans une casserole te crème 
pâtissière. Laissez refroidir et 
ajoutez te crème liquide, préala- 
blement fouettée. Puis, incorpo- 
rez te beaufort en lamelles et tes 
gousses de vanille fendues. 

- Mélangez intimement avec 
une cuillère en bois, sans laisser 
bouillir. 

- Pelez les oranges à vif. 
Déposez les dans un plat allant 
au four et recouvrez-les de noix 
de beurre. 

L Enfournez pour 15 mn, en 


75 g de beaufort 
2ù d de crème It* 
40 g de beurre 


75 g de pistaches vertes 

arrosant à plusieurs reprises tes 
oranges de jus de cuisson. 

- Épluchez et concassez les 
pistaches et saupoudrez-les 
onifonrément sur les oranges. 
Enfournez à nouveau pour 5 mn. 

- Nappez tes assiettes de crème 
au beaufort et à la vanille et dépo- 
sez-y les oranges très chaudes. 



exemple, bnile par sa teinte virginale. Quelques grappes 
de groseilles ou des grains de cassis la dynamisent. Des 
feuilles de menthes fraîches ou des copeaux de cho- 
colat glacés parfont la décoration de l'assiette ou de la 
coupelle. Le repas de fêtes passe aussi par ces astuces 
esthétiques I 

Jade El Meliam 
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Pour 6 à 8 personnes 
Préparation : 30 min 
Cuisson : 8 à 10 min 
Réfrigération : 12 h 


Bûche au mascarpone et à la 
crème de marrons 


Biscuit : 3 œufs ♦ 60 g de sucre en poudre ♦ 60 g de farine ♦ 20 g de 
beurre + 10 g pour la plaque ♦ 1 pincée de sel 
Garniture : 3 feuilles de gélatine (6 g) ♦ 250 g de mascarpone ♦ 1 peti- 
te boîte de crème de marrons vanillée (250 g) ♦ 15 cl de crème liquide 
U HT ♦ 1 c. à café arasée de sucre glace 

Glaçage : 10 cl de crème liquide UHT ♦ 100 g de chocolat pâtissier au 

lait ou riche en cacao ♦ 25 g de beurre 

Décor : quelques marrons glacés + quelques brisures 

■ Préchauffer le four (thermostat 6-7 - 200°C). Tapisser une 
plaque à pâtisserie d'une feuille de papier sulfurisé beurrée. 

■ Séparer les blancs des jaunes d'œufs. Dans un saladier, met- 
tre les jaunes d’œufs et le sucre en poudre. Travailler jusqu'au 
blanchiment, de préférence au fouet électrique, puis incorpo- 
rer la farine en pluie et mélanger sans trop travailler. Ajouter la 
pincée de sel aux blancs d'œufs et les monter en neige ferme. 
Faire fondre le beurre. Verser la moitié des blancs et le beurre 
fondu dans la pâte et tourner doucement, puis incorporer déli- 
catement le reste des blancs en neige. 

■ Etaler la pâte sur la plaque, en lissant la surface. Enfourner à 
mi-hauteur et laisser cuire 8 à 10 minutes, en fonction de l’é- 
paisseur. 

■ Au sortir du four, retourner le biscuit sur un torchon et décoller 
la feuille de papier sulfurisé. Pour la décoller facilement, mouiller 
légèrement le papier avec de l’eau, à l'aide d un pinceau. Au 
bout de quelques minutes, la feuille se décolle toute seule. 

■ Préparer la garniture : faire tremper les feuilles de gélatine 
dans un bol d'eau froide pour les ramollir. Mélanger le mascar- 
pone et la crème de marrons doucement au fouet. Faire fond- 
re la gélatine égouttée au micro-ondes ou dans une petite cas- 
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serole sur feu doux. Battre la crème liquide en chantilly avec le 
sucre glace. Verser la gélatine fondue sur la crème chantilly, 
toujours en fouettant, pour bien la mélanger. Ajouter au mélan- 
ge crème de marrons-mascarpone, en soulevant avec une 
spatule souple. 

■ Couper le biscuit dans sa largeur en 4 rectangles plus ou 
moins égaux. Passer un moule à cake de 27x10 cm sous l'eau. 
Sans l'essuyer, le tapisser de film étirable. 

■ Mettre une bande de biscuit, une couche de crème, une de 
biscuit, une de crème... en terminant par une couche de 
biscuit. Rabattre le film étirable et mettre au frais 6 h minimum. 

■ Préparer le glaçage : verser la crème liquide dans une cas- 
serole, faire bouillir et verser sur le chocolat cassé en carrés 
dans une terrine. Mélanger et ajouter le beurre. Mélanger à 
nouveau jusqu'à obtention d'une crème homogène. Laisser 
refroidir. 

■ Démouler la bûche sur un plat de service, la napper du gla- 
çage au chocolat et remettre au frais 6 h minimum. 


Cuisine .51 


Jean-Ciaudê Ajtuài 


Dégustation / Cuisine d'hiver 


L'œil de clémentine 

Pour 18 pièces ; 

Préparation : 2 jours - Cuisson ; 7h30 
Réfrigération : 13h - Repos : 2h3Û 

Coût: A - Difficulté: a a 

Pour l'œil de 90 g de sucre 

clémentine : 266 g de farine 

100 9 de beurre 3 œufs 

50 g d’olives vertes 310gdecream- 

rmcées, égouttées et c rieese 

hachées finement 20 clémenti nes 

190 g de sucre glace Colorant vert olive 
1 feuille de gélatine 

r - La veille, découpez 
destrarcries fines de 
/ clémentine en gar- 

/ dant La peau (Épais- 

seur d'environ 2 à 
3 mm). Saupoudrez 
une feuille dé cuis- 
son de sucre glace. 
Déposez dessus les 
tranches de démen- 
fine et saupoudrez-les de sucre glace. Faites 
dessécher les clémentines 6b au four à 21 (FC 
(TK7). 

■ Pour les clémentines au sirop, versez dans une 
casserole l'eau, 1e sucre, la gousse de vanille 
grattée et tes épices, Portez le tout à ébullition 
puis baissez te feu et laissez réduire. 

- Mélangez au robot tous te ingrédients dans 
l'ordre : 3T 0 g de cream cheese, 90 g de sucre, 
15 g de farine. 2 œufs et 50 g de jus de clémen- 
tne. Faites cuire la préparation dans tes moute 
en forme de barquette long de 10 cm pendant 
ihioà9rcmv3). 

- Réservez la préparation au trais une nuit. Le 
jour J, travaillez au robot le beurre et le sucre 
glace, puis l'œuf et enfin te olives hachées 
jusqu'à obtention d’un appareil homogène. 
Ajoutez la famé et arrêtez te robot dès que la 
pâte forme une boute. 

- Enveloppez la pâte dans du film alimentaire et 
laissez reposer au minimum 2h. Abaissez la pâte 
à3 mm à Taide d’un rouleau à pâtisserie. 

- Garnissez les moules utilisés pour tes 
cheesecatoes en prenant son de confectionner 
une petite queue à l'exfrémitè de chaque fond 
de tarte. Placez les moute au réfrigérateur une 
demi-heure et faites préchauffer le four à 1 7Ü*C 
(Th.5-6). Faites cure la pâte à blanc 20 ma 
- Pour la salade de clémentines, pelez à vit 10 
dèmentines et prélevez-en 
tes quartiers sans la peau. 

- Pressez 2 clémentines. 
Faites ramollir jie feuille de 
gélatine dans de l'eau froide 
puis fartes-ta fondre dans te 
jus de clémentine tiédi au 
micro-ondes. Mélangez te 
jus refroidi aux quartiers de 
clémentine et laissez prendre 
la salade 1h au réfrigérateur. 
Pour te montage : dépo- 
sez 1 c. café de salade de clémentines dans 
le fond de pâte sucrée. Déposez délicatement 
dessus ine barquette de cheesecake et finis- 
sez te montage par une tranche de clémentine 


As 

Pour bien extraire k 
ju» dune 

(ou d’un autre 
agrume), immergez -la | 
1 a 2 mn dans ôù l'eau 
chaude. Puis nxrfez- 
la fermement sur un 
support dur avant de 
la presser 




La clémentine, 

saveur 

gourmande 

Elle n’est ni une mandarine ni une orange... Mais avec son goût 
à la fois sucré et acidulé, ce fruit ne devrait rencontrer aucun 
pépin pour venir garnir votre panier hivernal. 


A vec son petit cul vert, sa peau 
fine et lisse, et son jus délica- 
tement sucré,., la clémentine 
a tout ce qu’il faut pour faire saJiver 
les papilles. Un petit plaisir gusta- 
tif, unique mais éphémère ! Pouvant 
être dégustée entre novembre et 
décembre, la clémentine de Corse 
IGP (Indication géographique contrô- 
lée). seule cultivée en France, semble 
avoir été bénie des dieux... ou plutôt 
par le père Clément {qui l p a créée au 
début du XX*" 1 * siècle) Simple hybride 
entre une mandarine et une orange 
amère» cet agrume, sans pépins et 
doté d’une chair fine et parfumée» 
s f est imposé au fil du temps sur les 
étals des marchés. Mais ce ne sont 
pas les seuls atouts de ce fruit d’hiver 
gorgé de soleil. 

Poussant entre terre et mer sur 
les pentes douces de la plaine 
orientale, cette clémentine d f ex- 
ception puise toute sa saveur dans 
la terre de rite de Beauté, dans des 
vergers où se mêlent embruns marins 
et doux soleil du Sud. Son goût, déli- 
catement sucré et acidulé dû aux glu- 
cides de sa pulpe, se marie parfaite- 
ment avec des préparations salées : 
la douce aridité de ses quartiers 
sublimant en effet les crustacés, mais 
convient aussi pour agrémenter des 
sauces (au beurre) accompagnant les 
poissons blancs ou pour déglacer les 
sucs d’un magret de canard. 

Mais cette belle de l’île de 
Beauté reste avant tout la reine 


des desserts. Si son zeste relève le 
goût de gâteaux et de pâtes à crêpes, 
sa pulpe, elle, se savoure de mul- 
tiples façons : mixée» elle aromatise 


Sabayon au Floc de 
Gascogne blanc 

Pour 6 personnes - Préparation : 40 mn 
Cuisson : 30 mn 


Coût: 4 -Difficulté: 4 4 


12 clémentines 

3 jaunes d'oeufs 
100 g de sucre 
semoule 

13 cl de Floc de 
Gascogne blanc 

Pour le sirop : 

60 cl d’eau 

- Pour te sirop, dans 
une casserole, ver- 


225 g de sucre 
semoule 

1 gousse de vanille 

2 bâton s de cannelle 

1 étoée de badiane 


A 

Pour relever le goül de 
ce dessert, saupoudrez 
vue t'te 

carmelte. . 


sez l’eau, te sucre, 
la gousse de vanille 
grattée et tes épices. 
Portez le tout à ébulli- 
tion puis baissez le feu 
et laissez réduire. 

- Prélevez te zesie 
d’une clémentine (à 
□Miser ensuite pour la 
décoration). Éphichcz- 
lâ et séparez te quar- 
tiers. Afoutez-te dans 
le sirop ei faiies-les 
cure pendant 5 mn. 
Laissez iifoser. 


« sucre, puis 
fouettez jusqu'à ce 
que Je mélange blan- 
chisse. 

- Ajoutez alors te Floc 
de Gascogne, pla- 
cez te cul de poule 
au bain-mane tout 
en remuant. Fouettez 
jusqu'à ce que le 
mélange devienne 
mousseux et bien 
onctueux. 

- Pour le dressage : 

dans une assiette 


Pour le sabayon : 

préparez le bain- 
marie. Séparez tes 
blancs des jaunes 
d'œufs. Versez tes 
jaunes dans un cul 
de poule et ajoutez 


creuse, disposez tes 
quartiers de clémen- 
tines de Corse égout- 
tés, puis nappez-ies 
de sabayon. Décorez 
l’assiette avec les 
zestes de clémentine. 
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Crème au chocolat et 
clémentine de Corse 


Foie gras chaud aux clémentines de Corse 

Pour 4 personnes - Préparation : 30 mn - Cuisson : 5 mn 


Pour 6 personnes - Préparation : 1 0 mn 
Cuisson : 10 mn - Réfrigération : 2h 

Coût: * - Difficulté : 4 

80 g de sucre 


Pour les 
clémentines : 

6 clément in es 
100 g de sucre 
IQcItfeau 

- Mettez le chocolat 
cassé en morceaux 
dans une casserole 
avec l'eau et 20 cl de 
crème, laissez frémir 
10 mn en remuant sou- 
vent jusqu’à ce que la 
préparation épaississe 
puis retirez du feu. 

- Faites bouillir le sucre 
et 3 c. a soupe d'eau 
jusqu'à ce que vous 
obteniez un caramel. 

Ajoutez-te au chocolat fondu avec le reste 
de crème et le beurre coupé en morceaux et 
lissez au fouet. 

- Lassez refroidir puis répartissez ensuite la 
crème dans des verres et réservez au frais 2h 
minimum. 

- Pendant ce temps, 
lavez 2 clémentines 
en les brossant 
sous i'eau chaude, 
essuyez-les, râpez 
leur zeste et pressez 
leur jus, 

- Faites bouillir le 
sucre avec les zestes, 
le jus des clémen- 
tines et 5 c. à soupe 
d’eau pendant 5 mn sur feu vif. 

- Épluchez les clémentines, retirez les quar- 
tiers, mettez- les dans le sirop, portez à èbul- 
ütion puis retirez aussitôt du feu, Laissez 
refroidir. 

- Au dernier moment, disposez les quartiers 
de clémentine sur te chocolat et servez. 


Pour un effet encore 
plus chocolaté, 
parsemez votre 
préparation de 
quelques copeaux de 
chocolat 


Pour la crème : 

250 g de chocolat 

noir 

20 cl d'eau minérale 
30 cl de crème 

fleurette 

80 g de beurre 



le beurre tartiné sur votre pain grillé, 
tandis que ces quartiers délicatement 
découpés colorent d’un orange enso- 
leillé une salade de fruits frais. Mais 
pour la transformer en un véritable 
cocktail de vitamines et d’antioxy- 
dants. il suffit de la manger nature à 
tout moment de la journée ou pressée 
dans votre jus de fruits du matin. Rien 
de mieux pour être en pleine forme 
lors des longues journées d’hiver... 

Pauline Baron 


1 béoc de foie gras 
de canard fermier cm 
des Landes de 500 g 


Coût: 4 * 

environ 
4 clémentines 
2 c. à soupe de miel 


- Difficulté : 4 

5cldeBanyulsrouge 
4 ternies de bnck 
10 d de fond de 


votaite 

1 poignée de salade 
mé langée 


- Taillez 8 ronds de 15 cm 
de diamètre dans les feuilles 
de brick, pliez- les en coroHes 
dans des moules à tartelettes 
individuels. Faites- les dorer 
5 mn au four préchauffé à 
180 C C fTh.Sj. 

- Pressez la chair de 2 clémen- 
tines pour récupérer le jus. 

- Fartes caraméliser le miel 
dans une casserole. Ajoutez le 
jus des agrumes et le Banyuls. 
Ajoutez les quartiers de clé- 


mentines restantes dans la 
sauce, gardez-la au chaud. 
Coupez le bloc 
de foie gras 
en 4 tranches 
épaisses, salez 
et poivrez. 

- Faites chauffer 
une poêle sur feu 
vrf. Déposez les 
tranches de foie 
gras fermier des 
Landes dedans. 


Cliaud. le foie gras ust 
encore plus savoureuse 
loreqtfï es* gnllé à 
l'intérieur. Pour parvenir 
à ce résultat, saisissez 
une tranche dans une 
poêle bien chaude, 
puis utilisez une 2 °* 
poète pour saisjr la 2™“ 


laissez cuire 3 mn environ de 
chaque côté, épongez- les 
ensuite sur un 
papier absor- 
bant, Répartisse* 
la salade dans les 
feuilles de brick. 
Déposez le foie 
gras chaud par 
dessus, nappez 
de sauce et de 
clémentines 
- Servez aussitôt 



Fondant aux clémentines et chocolat intense 

Pour 6 personnes - Préparation : 40 mn - Cuisson : 1h - Réfrigération : 2h 


Pour tes clémentines 
en sirop : 

12 clémentines 
30 g de sucre 

Fondant eu chocolat 
intense: 

100 g de chocolat 


200 g de beurre + 

m 

iQOg defertn» 

1 50 g de sucre 

4 œufs 

1 c, à café de levure 
chimique 


- Difficulté : * 

20 g de cacao en 
poudre non sucré 


Ganache au 
chocolat: 

200 g de chocolat 

noir 

20 d de crème 

fleurette 

20 g de beurre 


Zeste de 1 
clémentine râpée 

Crème anglaise 
à la clémentine : 

50 d de lait 

3 j aunes d’oeute 
00 g d e sucr e 
Le zeste râpé et le 
jus d’une clémentine 


Pour corser 
légèrement l'arôme 
du chocolat noir, 
ajoutez quelques 
graines de café 
très tort _ 


- Préchauffez le four 

à 18CTC (Th. 6) Beurrez un 
moule à cake. 

- Pour le gâteau : fartes 
fondre te chocolat et le beurre 
au bain -marie. Battez les 
œufs et le sucre jusqu'à ce 
que le mélange blanchisse, 
ajoutez la farine, la levure et 
te cacao puis le beurre et le 
chocolat fondus. Fartes cuire 


I 30 à 40 mn dans un 

B moule à cake puis 

laissez refroidir. 
«B - Faites bouillir la 

te J crème avec te zeste 
H d’une clémentine, 
versez-la sur te 
chocota! cassé en 
B morceaux et 
remuez au 
fouet jusqu'à 

corse, Ce C l ue 13 

n, l'arôme Süit 

olat noir, lisse. Ajoutez te 

îuekiües beurre, fouettez 

de café 

tort. ^ w reservez. 

Pourlacrème 
anglaise : 

faites chauffer te lait avec 
1e zeste d’une clémentine, 
fouettez tes jaunes d'œufs est 
te sucre jusqu a ce que le 
mélange blanchisse, versez 
te lait dessus en remuant puis 
fartes cuire 8 mn sur feu doux 
en remuant. Ajoutez le jus de 
la clémentine à la fin, mélan- 
gez et laissez refroidir 


- Pour te sirop : pressez te 
jus de 2 clémentines. petez 
celtes restantes et sep^ez 
tes quartiers. Fartes chauffer 
dans une poêle te sucre, te 
jus des clémentines et 4 c. à 
soupe d’eau. Lorsque te sirop 
bout, ajoutez la moitié des 
quartiers de clémentine, faites 
cuire 5 mn en remuant puis 
laissez tiédir. 

- Pour le montage : coupez 
te gâteau en 2 dans le sens 
de la longueur Tapissez te 
moule à cake de papier sulfu- 
risé, pus remettez le gâteau 
au fond. Étalez une couche 
de ganache, repartisses les 
quartiers de clémentine réser 
vés, posez ensuite te dessus 
du gâteau, rabattez te papier 
sulfurisé en appuyant pour 
souder les 2 parties et mettez 
au frais au moins 2h, 

■ Démoulez te gâteau, répar- 
tisses les clémentines au sirop 
dessus et servez coupé en 
parts avec la crème anglaise. 


i 

I 
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Pour 4 personnes 

Préparation : 30 mn - Réfrigération : 2fi 
Coût : A - Difficulté : A 


30 boudoirs 

1 grosse boîte de poires 

au sirop 

1 c, à soupe de rhum 

6 petits- suisses 

4 c, à soupe de lait 

1 sachet de sucre vanillé 

30 g de sucre 

100 g de c hocolat 

2 cl de crèm e liquide 



- Ouvrez la boîte 

de poires au sirop, 
réunissez le sirop 
“ ™ et te rhum dans une 

assiette creuse et 

placez les poires dans 

une autre, 

- Taillez les poires en 

petits dés. 

- Plongez quelques 

secondes chaque 


boudoir dans le 
mélange de sirop 
et de rhum (ne les 
trempez pas trop 
longtemps, ils doivent 
encore se tenir et être 
légèrement fermes). 
Tapissez-en, au fur et 
à mesure, les bords et 
le fond d'un moule à 
charlotte (d'environ 
18 cm de diamètre). 

- Déposez les petits- 
suisses dans un 
saladier, mélangez et 
détendez avec le lait. 


Si vous n'ftwez pas de 
petite suisses, utilise/ 
du fromage bknie \ 


- Ajoutez les sucres et 
les poires, mélangez 
puis déposez la moitié 
de ce mélange dans 
le moule, couvrez de 
boudoirs, déposez 
l'autre moitié du 
mélange et terminez 


par une couche 
de boudoirs (les 
ingrédients doivent 
arriver presqu’au ras 
bord). 

- Enfermez 
hermétiquement la 
charlotte dans le 
moule (en y mettant 
son couvercle) et 
placez au réfrigérateur 
2h au minimum. 

- Au dernier moment, 
coupez le chocolat en 
morceaux, placez-le 
dans une casserole, 

versez la crème 
et faites chauffer 
sans cesser de 
remuer jusqu'à ce 
que le chocolat 
fonde. 

■ Démoulez 
délicatement 
la charlotte, 
présentpz-la dans 
un joli plat. Versez 
dessus le coulis 
de chocolats, 

- Taillez la 
charlotte en parts 
égales et servez. 



* 
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Les 100 meilleurs vins de France 
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CHAMPAGNES DE GASTRONOMIE 


L a Maison Besserat de Bel- 
lefon a été fondée en 1843, 
à Aÿ, par Edmond Besserat. 
Immédiatement, il décida de 
distribuer son champagne, 
essentiellement dans les hôtels et les 
restaurants, pour en faire un produit 
de luxe voué à l'hédonisme et la gas- 
tronomie. En 1920, son petit fils se 
maria avec Yvonne de Mérîc de Belle- 



fon (issue d'une famille de la 
noblesse champenoise). De 
cette union, naquit la maison 
Besserat de Bellefon, qui prit 
ses armes et son nom actuels. 

Toutefois, il fallut encore at- 
tendre dix années pour que 
la maison gagne toute son 
envergure. Le directeur d'un 
célèbre restaurant parisien, 

« La Samaritaine de Luxe », 
demanda alors à Victor Bes- 
serat de lui préparer un vin 
suffisamment onctueux pour 
accompagner tout un repas. Il réussit 
si bien le challenge lui étant proposé, 
que le restaurateur lui commanda 
1000 bouteilles de son vin. La Cuvée 
des Moines {en hommage aux moines 
bénédictins qui les premiers surent 
maîtriser la double fermentation du 
Champagne) venait d'être créée et de 
trouver instantanément une formi- 
dable légitimité. 

L’histoire des champagnes Besserat 
de Bellefon les a donc naturellement 
portés vers la gastronomie. Les cuvées 
des Moines sont ainsi réalisées depuis 
plus de 80 ans pour s’accorder aux plus 


fastueux banquets. La Maison s'appuie 
sur un vignoble de 25 hectares prin- 
cipalement situé dans la Vallée de la 
Marne ainsi que sur un réseau de fi- 
dèles vignerons. Les vins de Besserat 
de Bellefon ne subissent pas de fer- 
mentation malolactique. La technique 
d’élaboration utilisée nécessite moins 
de liqueur de tirage, ce qui entraîne 
une pression plus faible à l'intérieur 
de la bouteille, qui produit au final des 
bulles 30% plus fines et confère aux 
vins une réelle onctuosité. 

Les champagnes Besserat de Bellefon 
font aujourd'hui partie du groupe Lan- 
son et ont célébré leur 170ème anni- 
versaire en créant la cuvée BdeB. La 
fête ne fait donc que commencer. 


Nicolas Vannier 
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CUVEE DES MOINES BLANC DE 
BLANCS {94/100} 

Prix:35à45€ 

La Cuvée des Moines Blanc de BlarKS 
fut élaborée pour la première fois en 
1999. Elle évoque d'enfantins souvenirs 
de vacances, à la plage, en été, par 
grands vents et forte marée. 

La robe est or aux reflets citron. Le 
bouquet est balayé par d 'agréa Wes 
alizés d'amandes, d'épices douces 
et de bois. La minéralité de l'at- 
taque est particulièrement rafraî- 
chissante. Elle entraîne à sa suite 
de délicats et joyeux arômes de 
chèvrefeuille, de miel de sapin et 
de levure. La rétro-olfaction est 
fleurie d'acacia et de bruyères un 
peu sèches. La finale porte des jus 




CUVEE DES MOINES 2007 
(91/100) 

Prix : 40 à 50 € 

La Cuvée des Moines 2000 fut le premier 
champagne de la gamme à être millésimé. 
La robe est or jaune. Les notes florales (aca- 
cia, tulipe, gentiane) et iodée du bouquet 
sont charmantes. L'attaque est exception- 
nellement crémeuse. Elle permet d'intégrer 
la minéralité à des arômes de compote. 
La rétro-olfaction est dominée par le chè- 
vrefeuille. Les mirabelles et les épices 
exotiques (gingembre, anis) rafraîchis- 
sent et rajeunissent la finale. Le cham- 
pagne idéal pour accompagner les vieux 
parmesans, 
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BDEB (95/100) 

Prix : 55 à 65 € 

C'est la cour italienne, 
réunie à Rome, en com- 
pagnie des plus belles 
femmes d'Europe et 
face aux vestiges de sa 
gloire ancestrale. 

La robe est un or pâle évanes- 
cent. Le décor finement boisé du bouquet 
met en scène de sculpturaux et puissants 
parfums de vanille, de cèdre et de beurre 
salé. L'attaque est vraiment ample, riche. 
Le palais est construit en panettone. On y 
observe comploter des fruits confits et de la 
cannelle. La rétro-olfaction est un carnaval 
où se produisent du yuzu et de la cire à bois. 
En finale, crème brûlée, amandes et brioche 
exhibent leur opulence au dégustateur. Une 
cuvée qui est destinée à jouer, avec régula- 
rité, dans la cour des grands. 


d'agrumes et d'abricots puissants, qui font 
plusieurs fois le tour du palais sans se dé- 
partir de leur texture moelleuse, à la limite 
de la confiture. Un vin pour prolonger l'été, 
où la nuit. 


CUVÉE DES MOINES EXTRA-BRUT 
(92/100) 

Prix : 35 à 45 € 

Destiné à la haute gastronomie, la cuvée 
des Moines Extra Brut a été créée en 
2009. Son dosage est de seulement 3,5 
grammes de sucre par litre. 

La robe est jaune paille. Les fleurs sé- 
chées et la bergamote envahissent 
le bouquet. Sel, miel et abricots en- 
chantent l'attaque. La rétro-olfaction 
est faite de cire et de miel d'acacia. 
Abricots et compotes d'agrumes 
adoucissent la finale. Un délice avec 
des poissons grillés sur peau. 


CuitifM il 






L e domaine du Clos Frantin, 
qui appartient à la Maison 
Albert Bichot, est l’un des 
plus emblématiques de la 
Côte de Nuits, car il est pré- 
sent dans la plupart de ses appellations 
légendaires, comme Richebourg ou Les 
Malconsorts, à Vosne-Komanée, climat 
qui jouxte la Tâche, et partage la typi- 
Cité de ses sols. 

Depuis 1350, la famille Bichot est en- 
racinée en Bourgogne, mais ce n’est 
qu'au XIXème siècle qu'elle s’enticha 
de vignes et de vins. En 1831, Bernard 
Bichot fonda sa maison de négoce, à 
Monthélie. Mais c’est à la fin du XIXème 
siècle que son petit-fils, Albert Bichot, 
lui donna un nouvel essor, notam- 
ment en s'installant définitivement à 
Beaune. L'héritage familial s’est depuis 
lors perpétué de père en ftls, Albéric 
Bichot représentant la sixième généra- 
tion dirigeant la prestigieuse maison. 

Chez Albert Bichot, à chaque sous-ré- 
gion viticole correspond un domaine 
(Château Long-Depaquit à Chablis, Do- 
maine du Clos Frantin et du Château 
Gris à Nuits-Saint- Georges, Domaine 
du Pavillon à Pommard ou Domaine 
Adélie à Mercurey), comprenant à la 


fois des vignes, mais également une 
structure dédiée : des équipes de vi- 
ticulture, de vinification et des instal- 
lations appropriées (cuverie, cave de 
vieillissement). Au cas particulier, le fa- 
meux Domaine du Clos Frantin couvre 
13 hectares, dont 8 en Premiers et en 
Grands Crus. Dans les vignes, engrais 
et désherbants ont depuis longtemps 
été remplacés par compost et labours. 
Respect des sols, tailles sévères et ven- 
danges en vert permettent d’obtenir 
des fruits de grande qualité. Les nec- 
tars du domaine sont vinifiés dans le 
bâtiment historique sis à l’entrée de 
Nuits- Saint-Georges. 

Dans les chais, le travail par gravité a 
remplacé les opérations mécaniques, 
de manière à mieux respecter la qua- 
lité et le potentiel aromatique des rai- 
sins, Les vignes sont âgées en moyenne 
de trente à soixante ans. Les baies 
sont transportées vers la cuverie en 
petits wagonnets. Les fermentations 
alcooliques sont généralement assez 
longues : trois semaines en cuve, 30 
à 45 jours en fûts. Les températures 
sont maîtrisées pour éviter une fer- 
mentation trop tumultueuse et/ou 
rapide. Pour les rouges, pas de fou- 
lage, éraflage à 100% avec une phase 
préfermentaire à froid de 4 à 6 jours 


pour renforcer et développer l'aspect 
fruité du pinot noir et obtenir une 
robe d'une couleur intense. La durée 
moyenne de cuvaison est de trois se- 
maines, pour favoriser des extractions 
fines et équilibrées. Les vinifications 
sont réalisées avec une parfaite maî- 
trise des températures et uniquement 
avec des levures indigènes. Les pi- 
geages sont effectués différemment en 
fonction de chaque cuvée et de chaque 
millésime, pour conserver la finesse et 
l’intensité propres au terroir. Les vins 
sont transférés par gravité depuis les 
cuves et les foudres de vinification 
vers les caves voûtées moyenâgeuses 
abritant 700 pièces à la température 
constante de 13°C. Là, dans une hygro- 
métrie parfaite, ils sont élevés durant 
12 à 16 mois dans des fûts de chêne 
aux chauffes et aux origines variées, de 
manière à obtenir des boisés discrets 
et complexes, susceptibles d'augmen- 
ter le raffinement des vins. Ici naissent 
parmi les nectars les plus élégants, les 
plus denses et les plus structurés de 
Bourgogne, c'est irréfutable. 

Stéphane Vannier 




Le Clos Frantin 
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VOSNE-ROMANEE 1ER CRU LES 
MALCONSORTS 2013 (97/100) 

Prix : 100 à 150 € 

AJice est de retour au pays des merveilles. 
Plus grande est plus maquillée qu'au pa ra- 
yant, elle n'a plus peur des petites bêtes, et 
s'amuse à taquiner la progéniture du lapin 
blanc, qui l'entraîne dans des champs mul- 
ticolores. 

La robe est une dentelle de grenat. Le bou- 
quet avance dans des sous-bois épanouis 
par de superbes fleurs : lavandes, roses 
et violettes. L'attaque est soyeuse, chaleu- 
reuse, juteuse. On y goûte à des jus de 
réglisse et de cerises qui coulent sur un lit 
d'aubépine et de fourrure. Les tannins sont 
magnifiques et montent sans peine en haut 
de la rétro-olfaction, où ils rencontrent des 
personnages étonnants ; griottes au zan et 
amandes épicées. La finale, charnue, s'at- 
tarde longtemps sur la peau des cerises 
avant de rebondir sur d'enchanteurs par- 
fums de prunes et de vanille. Un véritable 
vin de jouvence, concentré de plaisir pur, 
qui ne communique qu'aliégresse et 
souvenirs enchantés, et se tient à la 
hauteur de son prestigieux voisin, La 
tâche ! 

CLOS DE VOUGEOT 2011 
(96/100) 

Prix r 150 à 200 € 

C'est Dita Von Teese, escarpins rouges 
aux pieds, maillot de bain avec M m 
porte-jarretelles, qui descend de ^ 
son pédalo, qu'elle a planté sur le 
grand ponton faisant face à l'hôtel Mar- 
tinez. 

La robe est un carmin de rouge à 
lèvres. Le bouquet est une composi- 
tion d'une rare beauté et d'un classi- 
cisme absolu, même s'il ne manque 
pas de fantaisie. En effet, on y re- 
marque immédiatement de sculp- 
turaux arômes de sirop de cerises, 
de vanille du bois, de santal et de 
réglisse. L'attaque évolue sur une 
terre mouillée et dévoile un somp- 
tueux profil, certes immobile, mais 
complètement hypnotique. Le poivre, 
les griottes et la venaison y respirent les 
embruns salins et fleuris qui descendent 
de la rétro-olfaction. La finale est excitante. 
Champignons, cannelle et fraises des bois 
ne peuvent lut résister. Un vin fort bien ap- 
prêté, dont le souvenir peut encore enivrer 
longtemps après sa dégustation. 



NUITS SAINT GEORGES 1ER CRU 
CHÂTEAU GRIS - MONOPOLE 2013 
(94/100) 

Prix : 45 à 55 € 

Une coquette, vêtue d'une très courte cri- 
noline, a donné rendez-vous à son amant à 
l'orée du bois. Galant, ce dernier a profité du 
départ de l'époux, pour poser des victuailles 
sur le tronc d'un vieux chêne, et pour re- 
couvrir les feuilles mortes avec des pétales 
de roses. 

La robe est un rubis parfait. Le bouquet est 
à la fois impatient et audacieux, idéalement 
décoré par des roses, des épices du bois et 
de l'aubépine. L'attaque est voluptueuse. 
Justement équilibrée entre tannins doux, 
légers, agréables et l'acidité des griottes et 
des groseilles, La rétro-olfaction exhibe ses 
plus belles exhalaisons de sous-bois hu- 
mide, de feuilles mortes et de champi- 
gnons, Elle embrasse la finale, puis ôte 
ses dentelles de cannelle et de paprika, 
pour laisser voir son corps nu, simple- 
ment recouvert de fraises. Un petit goût 
d'interdit et de paradis. 
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VOSNE-ROMANEE 2013 
(93/100) 

Prix : 55 à 65 C 

Quelque part en Italie, sur les bords 
de l'Adriatique, une dame habillée de 
soie rouge marche pieds nus dans la 
mousse, et fredonne te temps des 
mal cerises en regardant voler les hydra- 
vions qui font trembler les feuilles des 
fraisiers et des chênes, 

La robe est rubis de Birmanie, Le bouquet 
est évolué, distingué, complexe. Des fra- 
grances de fumée de bois précieux y obser- 
vent depuis des sous-bois méditerranéens, 
d'aériens parfums de griottes pilotant des 
exhalaisons de cuir. L'attaque joue le jeu de 
la séduction, en mettant’ en scène ses 
atouts : grenadine, vanille et fraises 
confiturées, de manière délicate, 
romantique. De fulgurantes épices 
douces et du thé vert traversent la 
rétro-olfaction pour parvenir en fi- 
nale, sous les acclamations d'une 
foule de griottes, de réglisse et 
de panettone. Un vin toujours re- 
couvert d'un éthéré voile de soie. 

Infiniment fin. 


NUITS SAINT-GEORGES 
2013(92/100) 

Prix : 30 à 50 € 






Dans la chaleur de rété indien, une dan- 
seuse de flamenco arpente la terre battue 
rouge. Au sol, une boite à musique laisse 
s'échapper la mélodie de Lady in Red, de 
Chris de Burgh. 

La robe est Grand Canyon. Le bouquet 
possède d'évanescents et ensorcelants 
arômes de pâte à modeler, de malabar et 
de caramel, qui entraînent dans leur ronde 
des clous de girofle et des épices rouges. 
Le palais est lui aussi vermeil. Il y brille des 
roses, des ronces et des figues, transportées 
par des tannins féminins. Le poivre danse 
lascivement en rétro-olfaction et réchauffe 
en même temps une finale absolument fé- 
minine, parfumée de menthe-poivrée et de 
fraises cuites. Un vin très bien élevé, mais 
qui a besoin d'oxygène. A réserver aux gent- 
lemen gourmets qui sauront bien le traiter. 


GEVREY-CHAMRERTIN LES MUROTS 
2013(90/100) 

Prix : 40 à 50 € 

La robe est une association de grenat 
et de rubis dont le disque est brillant. 

Le bouquet est un puissant mélange 
de mousse et de fraises des bois, qui 
se parent de vieilles roses après oxy 
génation, La griotte et la groseille 
possèdent des atouts irrésistibles en 
attaque. Les sous-bois enchanteurs 
de la rétro-olfaction sont gracieuse- 
ment poivrés. La fourrure et l'eau 
de rose, portées par des tannins 
fins comme des grains de sable, 
confèrent à la finale beaucoup d'ap- 
pétit et de mordant. Un vin char- 
mant, mais qui manque un peu de 
caractère. 
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Région / Le Bordelais 


Vins de Bordeaux, 
l'excellence mondiale ! 


i 


ORGANISÉ AUTOUR 
DE 3 AXES FLUVIAUX, 
AVEC PLUS DE 
105.000 HA ET PLUS 
DE 50 APPELLATIONS, 
ENTIÈREMENT LOCALISÉ 
DANS LA GIRONDE, LE 
VIGNOBLE DES VINS DE 
BORDEAUX EST LE PLUS 
VASTE DU MONDE. 


L a tradition du vin do cette 
région remonte au début de 
1ère chrétienne, lorsque des 
guerriers celtes plantent les 1*" 
cépages de -biturica» Mois, ce 
n'est qu'à partir du XVlir- siècle que 
le vin issu de ce vignoble conquiert 
le monde. Diversité de lo nature des 
sols, tantôt sableux, tantôt constitués de 
graves (sorte de galets et de rocailles), 
parfois argileux, l'exposition au soleil, la 
clémence d’un climat très tempéré par 
l'influence du Guif Stieam, la présence 
d'eau en abondance ... toul est réuni 
pour donner naissance à des vins d une 
incroyable qualité 

Vaste mais également varié, le territoire 
du Bordelais offre des vignobles diffé- 
rents, selon leur localisation, capables 
de produire une palette étonnamment 
large de vins rouges, de vins blancs secs, 


L'art de ta dégustation 

Pour apprécier 

température, 

comme il se 

choisir le verre 

doit un vin 

adapté .... 

de Bordeaux, 

L'ordre du service 

il convient 

des vins est 

de respecter 

important : il est 

quelques règles. 

conseillé de servir 

Bien déboucher 

les vins jeunes 

une bouteille. 

avant les plus 

décanter le vin 

âgés et les vins 

si necessaire. 

secs avant les 

s'assurer de la 

doux. 


moelleux ou liquoreux 
On peut les regrouper autour de 6 
grandes familles de terroirs 
- les terroirs de l’AOC Bordeaux ; ils 
sont présents sut toute la zone viticole 
de Bordeaux. À la grande variété des 
sols répondent un grand nombre de 
cépages parfaitement adaptés Grâce 
aux assemblages de ces cépages les 


Haut-Médoc 


Situé t*ur la communf de Pamnpuyre, 
non loin de Bon Iran*, le Château 
Clément 'Pichtin est aux partes du Médoc. 
\e domaine est depuis 2003 ctui&K ré 
par le cU*®emen4 officiel des Crus 
Bourgeois du Médne qui lui Attribue 
le rang de Cru Bourgeois. Supérieur. 
Caractérisé par une robe pourpre 
soutenue H intense -, ce millésime 
2010 dévoile un nez de fruits rouges 
(rassi», mûre, myrtille). Kti bouche, 
ce cru offre des notes de cèdre 
entrecoupées d’importantes quantités 
de cassi*. Çesl un vin séducteur H 
opulent. Il est idéal sur une pièce de 
bœuf grillée H unr fricassée de cèpes. 
Il doit être servi entre 14 el 16°C. 
Châtmu Clément’ Pu^hon, rouge 2010, 17 € 
e/u'irotu 

3329Ü Parempuytt 
TéL : 05.56.35.23. 79 


Haut-Médoc 


Usue de cépages Merlot (21%) et 
f lalarmel-Sauvignon (79%), cette 
cuvée 2011) se distingue par une n»he 
nihis profond, un nez mmpleve el 
élégant (mile* de boisées Finement 
fondues, d'épices : poivre, gingembre, 
de fleurs : pivoine, violette). En 
bouche, l'attaque est franc- lie. el 
les tannin» i hamus remplissent 
la Ihhk lie, tes arômes du bouquet 
se retrouvent épanouis. Un vin 
équilibré aux tannins dnnqtiM qui 
sou ligne ni avec bûÉbeur l’élégance 
«le la bouche. Belle longueur el finale 
fraîche. Un vin qui peut *r garder une dizaine 
d’années. Aeconk mets/vin» : viande blanche, 
iis de veau aux morille», risotto aux cèpe$- 
CArîtouu de Vülegeorge, muge 'J0 U), i 6 € 
environ. 

£4480 Amman 
TéL : 0SM.58.22.0l 


Sauternes 


Le terroir du Clos Haut-Feyraguey 
est situé sur un soi gravelo-nal vieux 
et im sous-aol argileux, bénéficiant 
d’une exposition nord-est. D’une 
sujierfkie de 12 ha et d'une densité 
de 6,660 pieds par hectare, le 
vignoble est planté à 95% Sémilkm 
et à 5% Sauvignori. le Cio» Haut- 
Pevraguey 2009 se distingue jwlt 
une incroyable robe très claire 
à reflets verts, un nez complexe. 

Il présente des arômes de fruit» 
confit», rie pêches Manche* et de 
miel. In vin bien équilibré, subtil 
et délicat doté d'une belle vivacité. 
À déguster idéalement à partir de 
2016. 

Clôt Haut-Peyraguey, Manc 2009. 
40 € environ, 

33210 Tommes 
TéL : 05.56.76.61.53 



54. Cuisiné 









Première région d'appellations d'origine 
contrôlée de France, le Bordelais 
représente 13% du vignoble français et 
1,5% des vignes cultivées dans le monde 


i d'un assemblage de 62$ 
Cabcroet-Sauvignon et 38$ Merlot, ce 
superbe vin présente une robe muge 
mbis de belle intensité aux reflet* 
vi' d inet». Le nef, goLimiaiid,, dévoile 
des notes «b* rassis, de myrtille 
el <le violette suivies, de tourbe* 
minérales et de pain grillé. Ln 
bouche, ce Prieur de Meyney 
21^^ montre un équilibre el imr 
stnicture remarquable ainsi que 
de* tari ni im mûrs el soyeux, l>c 
corpulence moyenne, re millésime 
2tMl9 aixompiigiie parfaitement 
un gigot » l'agneau de 7h ou de* 
viandes rouges el de* volailles en 
sauce. 

Prieur de muge 2QQ9+ 

16 € environ , 

33250 Pamllac 
Tél. ; Q5.56lS9.00M 





Saint-simonien Grand Cru 


Issue d*UH assemblage 7ü9fc Merlot. 

Gibemel franc, rente édition 2009 
se distingue par un ne* intense de fruit* 
mûr? (prunelle, mûre) évoluant vers de* 
noies florales auxquelles s'ajoutent 
de* parfums d'épi Les et de fruits sers 
comme la figue ou le pruneau . f a 
bouche, volumineuse. gourmande, et 
chlleURIII^ offre toute sa puissance 
dans une matière veloutée grâce ù de* 
tannins bien mûr* au grain très fin. 
Dotée (Tune belle ininéralité, la finale 
est longue, racée, suave. A servir 
à H?*G sur une côte de bceuf bien 
persillée. un cmuirci nu une oie à lu 
p Natte île sang. une gigue de chevreuil 
À confier lh avant le service. 

Château de ht Æfl^UMMr, SoinOu 

2fMM, 40 € environ, 

33330 Samt’Christophe-des ■ Ha nies 

Tél. : 05.573165,83 


Pessac-Léoqnan 


Ce blanc se caractérise juar des reflets 
brillants très vifs, légèrement argenté*, 
lits arômes caractéristiques du 
Sauvignnn blanc «'ml denses et fin*. Li 
richesse aromatique est certainement 
due aux très faibles quantités de 
U récolte, et vient amplifier la 
sensation de concentration * Des 
notes d'acacia, de melon, tir 
menthe el de miel se mélangent 
délieuleriieiU, (fii consulte ici tout 
l'intérêt rie l'assemblage avec 
le Sémillon. la bouche est vive 
avec un gras lié au millésime, La 
longueur est surprenante. Sans 
aucun doute, ce vin ravira tous le? 
amateurs de L’Abeille, 

Chütntu de t ieuzid, L’AbeiUe tic 
Pteuml bianc 2010, 25 € environ. 
3385Q fjtv# rum 
TéL : 05.56.64. 77.86 
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AOC vins blancs 

Barsae 

Entre- Deux- Mer» 

Blayr Côlett 

Entre-Deux- Mer» 

de Bordeaux 

Haut Krnauge 

Bordeaux & 

Francs Côtes 

Bordeaux Sec 

de Bordeaux 

Bordeaux Hdul- 

Graves 

Benauge 

Graves 

Bordeaux 

de Vayres 

Supérieur 

Graves 

Bourg & Côtes 

Supérieures 

de Bourg 

Liupiac 

Cadillac 

| > esKae-lx i tigri an 

Gérons 

Premières Côtes 

Côtes de Blaye 

de Bordeaux 

Côtes de 

Sainte-Cjroix- 

Burdeaux-Satnt- 

du-Monl 

Macaire 

Sainte-Foy- 

Crémanl de 

Borrleuux 

Bordeaux 

Sauternes 


Marie-Laure Lnrton, 

propriétaires de 3 
châteaux en Médoc : 
«Les vins de Bordeaux 
font des merveilles sur 
les recettes les plus 

simples» 

Qu'est ce qui caractérise les vins de vos 
■ propriétés ? 

Nous faisons un trop gros travail au niveau 
du vignoble, nous faisons des vins sur les 
fruits Chaque parcelle est ramassée a la 
bonne maturité. Nous ne recherchons pas 
la surmaturité, nous vouions une fraîcheur 
du fruit, des tannins murs Nos vins sont plutôt sur Têlégance et /a finesse avec des 
arômes sur les fruits rouges , des arômes floraux comme la violette , la pivoine Toute 
notre processus d'élaboration est tourné autour du millésime et comment faire le 
meilleur avec ce mi’ftéstme ? Nous avons ainsi des vins p/us ou moms ta niques, 
complexes, plus ou moins /ongs. L'é/evage suit cette méthode de production. Plus le 
millésime va être tannique , p/us on va élever en barriques. Plus il sera /éger, plus on 
va /imiter cet élevage en barrique pour garder ce côté fruité. 

Que conseilleriez-vous avec un Bordeaux rouge ? 

Le millésime 200? s'associe parfaitement bien avec une entrecôte sur les sarments. Le 
comté fruité passe également très bien avec nos vins rouges qu'il soit un peu vieux 
ou un peu jeune. 


viticulteurs créent des vins qui ont chacun 
leur personnalité, mate appartiennent à 
ki même famille, avec un style unique : 
leur bel équilibre entre élégance et puis- 
sance. Ils sont la signature de leur terroir ; 
• les terroirs de Médoc Si Graves : la 
vigne y est plantée dans des sots de 
galets et graviers bien drainés, sur des 
terrasses ou des croupes qui emmaga- 
sinent la chaleur et la restituent durant 
la nuit Le Cabemet-Sauvignon, cépage 


Température adéquate 

La température est un facteur capital 
dans la dégustation, car le potentiel 
aromatique du vin en dépend. 

- Les vins blancs secs seront servis entre 
7 et 1Q°C 

- Les vins blancs puissants et les liquoreux 
seront servis entre 9 et 12°C. 

- Les vins rouges frais et légers seront 
servis entre 1 3 et 1S°C. 

- Les vins rouges puissants et complexes 
seront servis entre 1 5 et 1 7*C 


AOC vins rouges 

Blayr 

Rlaye Côtes de Bordeaux 

Bordeaux 

Bordeaux Claire! 

Bordeaux Kosé 
Bordeaux Supérieur 
Bourg & Côtes de Bourg 
Cadillac Côtes de Bordeaux 
Canon Fronsac 
Castillon Côtes de Bordeaux 
Crémanl de Bordeaux 


Francs Côtes de Bordeaux 

Fronsac 

Graves 

Graves de Vayres 

Haul-Médoc 

Lai aride- de- Po merrd 

Listrac- Médoc 

Lussar-Sa i ni- R m i 1 ion 

Mar gaux 

Médoc 

Mon l agne-Sai nt - É m i l ion 


Moulis 

Pauillac 

Pessae-l^ognan 

Pomeixd 

Pu i ssegu m-Saint - Ë m il ion 
Saint-Émilion 
Saint-Émilion Grand Cru 
Saint-Estèphe 

Saint-Georges Saint-Émilion 

Saint-Julien 

Saizile- F oy - Rordeau x 


dominant, y donne des vins amples, virils 
ef complexes, aptes à vieillir ; 

- les terroirs des vins liquoreux : loca- 
lisés autour de Sauternes, l'élabora lion 
de ces cuvées rares est rendue possible 
par les brouillards précieux nés d une 
infime différence de température entre 
la Garonne et son affluent le Ciroa.. ils 
favorisent en effet te développement de 
la pourriture noble (botrytis cinerea) qui 
transforme tes vins en or ; 

- les terroirs des vins blancs secs : 
ils incarnent la rencontre heureuse du 
Sauvîgnon avec des terres argilo-cal- 


caires entre Garonne et Dordogne Les 
vins sont nets, enjoués et fruités ; 

- tes terroirs des Cotes de Bordeaux, 
accrochés aux coteaux ensoleillés près 
des fleuves, produisent des vins fruités, 
corsés avec une rondeur exceptionnelle. 
Les pentes imposent généralement un 
travail manuel de la vigne ; 

- les terroirs de Saint-Émillon-PomeroF 
Fronsac font qu ici et nulle part ailleurs, 
le Merlot donne des vins inimitables 
et somptueux, connus dans le monde 
entier. 

Séverine Gfrmam-Cuerou/i 
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En kiosques et tablettes www.lafontpresse.fr 


^Fote gras, huîtres, crustacés, 
Saumon, St-Jacques, homard, ^ 
-roaille, dinde, canari . _ 


fromages, desserts, 
vins, Champagne... 


Lafont 


I • j *3333 


GeUpJMÙUÇ ! 
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FESTIVAL 

GOURMAND 

Petits sablés 
roulés aux 
fruits, Paris- 
Brest, truffes 
au chocolat... 


Une belle 
table pour de 
belles fêtes 


■%a, % Desserts &% 

Pâtisserie 




Reveillons 
Régalez vos 
invités... 


«• *> 






desserts 


de fete 
i régalent 




/* 


Desserts & Pâtisserie 


Lafont 

presse 

c W fioâcttf ! 


En kiosques et tablettes www.lafontpresse.fr 




